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El Secretario de Estado de Medio
Rural y Agua, Josep Puxeu y el
Secretario General de FIAB, Horacio
Gonzalez Aleman, han presentado
sus valoraciones sobre la Presidencia
Espanola del Consejo de la U.E. Los
representantes del Gobierno y la pa-
tronal alimentaria han coincidido en
resaltar el valor estratégico de esta in-
dustria por su capacidad de abaste-
cer alimentos seguros y de calidad;
su potencial para promover empleo y
favorecer el crecimiento econémico,
su contribucién a la conservacién del
medioambiente y por ser uno de los
principales sectores exportadores del
pais.

El Secretario General de FIAB,
Horacio Gonzalez Alemén, ha valo-
rado positivamente que el Ministerio
de Medio Ambiente y Medio Rural y
Marino haya sido sensible a las reivin-
dicaciones del sector alimentario es-
panol durante la Presidencia y que se
haya logrado, entre otros, elevar a de-
bate comunitario el problema del
desequilibrio en la cadena alimentaria,
un paso importante para establecer un
nuevo marco de las relaciones comer-
ciales que fortalecera al sector.
Igualmente, ha celebrado que de las
tres prioridades con las que arranca-
ba la Presidencia, dos de ellas reco-
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|IAB valora positivamente los
trabajos de la Presidencia
Espanola del Consejo de la U.E.

gieran las inquietudes de la industria
alimentaria: fomentar la competitivi-
dad de la agricultura y la industria ali-
mentaria europea y garantizar el futu-
ro de la PAC mas alla de 2013.
Segun el Secretario General de FIAB,
“resulta significativo que, por iniciati-
va espafola, los debates de los
Consejos de Ministros de la U.E se
hayan dedicado a analizar medidas
para promover relaciones sostenibles
en la cadena y mejorar la estructura
y fortalecimiento del sector agroali-
mentario”.

Asimismo, ha destacado el hecho de
que la Presidencia espafiola “haya lo-
grado incluir, dentro de la Estrategia
Europea 2020, las sensibilidades no
solo de la agricultura sino de toda la
cadena alimentaria”.

Igualmente, ha subrayado la relevan-
cia que han cobrado este semestre
las actuaciones encaminadas a for-
talecer el modelo agroalimentario eu-
ropeo en el exterior.

Gonzalez Aleman ha resaltado como
logro de la presidencia el hecho de

que se haya incluido en el debate co-
munitario el problema del desequili-
brio en la cadena alimentaria y que
los ministros de Agricultura de la UE
hayan conseguido aprobar conclusio-
nes con ideas para incrementar la
competitividad del sector agroalimen-
tario y hayan apoyado medidas para
mejorar el control y transparencia del
mercado, como combatir practicas co-
merciales desleales; impulsar inicia-
tivas de autorregulacién; y estable-
cer un equilibrio entre la Politica
Agraria Comun (PAC) y la politica eu-
ropea de competencia.

“Nuestro sector ha demostrado ser
estratégico para la economia y su ca-
pacidad para ser uno de los motores
para salir de la crisis, pero el entorno
econdmico en el que nos encontra-
mos, con medidas que pueden afec-
tar de forma importante al consumo,
no es favorable, por lo que un nuevo
marco de relaciones mas equilibrado
y justo en toda la cadena redundara
en beneficio de todos”, ha concluido
Gonzalez Aleman.

La Universidad de Antioquia
—Medellin, Colombia—, en colabora-
cion con el Instituto Colombiano de
Panificacién y Cereales (ICP&C) e
Innopan, investigaran sobre la ca-
racterizacién de harinas alternativas
de origen vegetal con potencial apli-
cacion en procesos de panificacién.
En la Il Jornada de Difusién
Tecnolégica de Innopan, la profeso-
ra Seneida Lopera del ICP&P y la
Universidad de Antioquia, hablé so-
bre las investigaciones que se estan
iniciando en materia de harinas al-
ternativas, cuyo valor nutricional y
funcional supone un potencial impor-
tante.

rimer proyecto de ambito
internacional para Innopan

A fecha de hoy, ya es una realidad el
proyecto que establece lineas de in-
vestigaciéon conjuntas entre la
Universidad de Antioquia, al ICP&C e
Innopan. El alcance del trabajo de in-
vestigacion comprende la elaboracion,
caracterizacién y aplicacién de dife-
rentes harinas y sus mezclas, obteni-
das a partir de cultivos de la region,
con materiales vegetales pertenecien-
tes a leguminosas, hortalizas, frutos
y cereal, tales como: Chachafruto
(Erythrina edulis), frijol (Phaseolus vul-

garis), platano verde (Musa paradisia-
ca), etc., con el objetivo Ultimo de en-
contrar una multimezcla 6ptima con
valor agregado nutricional, que permi-
ta su incorporacion en el desarrollo de
un producto alimentario.

Este proyecto supone un gran reto y
una gran oportunidad para todos los
socios participantes. Asimismo, sera
de gran importancia tanto para el sec-
tor harinero, como panadero, abrien-
do nuevas posibilidades de innovacion
y comercializacién.
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Los cambios demograficos que se es-
tan produciendo tendran un impacto en
los tipos de productos lacteos que se
consumen, y en como la gente los con-
sume, ofreciendo nuevas oportunida-
des de crecimiento a la industria lactea,
de acuerdo con la Gltima edicién del in-
dice Lacteo desarrollado por Tetra Pak.
El envejecimiento de la poblacién, la ur-
banizacion y el aumento de la clase
media en todo el mundo estan provo-
cando la demanda de nuevos tipos de
productos lacteos liquidos (PLL), o
Liquid Dairy Products (LDP), tanto en
paises desarrollados como en vias de
desarrollo, segun se extrae del informe
de Tetra Pak, que relne los aconteci-
mientos, cifras y tendencias mundia-
les del sector lacteo. Con respecto a
estas tendencias, el informe detalla:

« El envejecimiento de la poblacién pro-
voca la demanda de productos salu-
dables: el segmento de poblacién por
encima de los 60 afnos es el que mas
rapido esté creciendo en todas las re-
giones del mundo, debido a la menor
tasa de natalidad y al aumento de la es-
peranza de vida. Los productores de le-
che, en paises como México, Grecia o
Indonesia, estan ofreciendo a estos
consumidores productos como leches
enriquecidas con calcio, vitaminas y mi-
nerales, que pueden ayudar a reducir
el colesterol y a prevenir la osteoporo-

etra Pak presenta la ultima
edicion del Indice Lacteo

sis —todo ello para apoyar el manteni-
miento de un estilo de vida activo—.

« La urbanizacién cambia las preferen-
cias de los consumidores e impacta en
la distribucion de los PLL: se espera
que el numero de personas que viven
en ciudades supere los 6.000 millones
en 2050, y que tendran mayor forma-
cién, mas conciencia de marca, a la
vez de un mayor nivel de renta dispo-
nible en comparacién con los habitan-
tes de las areas rurales, segun
Naciones Unidas. Los productores de
leche estan comenzando a adaptar sus
productos a este grupo, con bienes de
valor afiadido como las leches enrique-
cidas o los yogures para beber. La ur-
banizacién también esta cambiando los
modelos de distribucién. Por ejemplo,
en Arabia Saudi, estan transportando
PLL desde las areas rurales a las zo-
nas urbanas en crecimiento.

« La clase media en expansion disfru-
ta de su nuevo poder adquisitivo: se
espera que la clase media mundial
crezca desde los 430 millones de per-
sonas que suponian en el afio 2000,
hasta los 1.500 millones de personas
en 2030. Estos consumidores quieren
y pueden permitirse otros productos

lacteos liquidos, como leche de sabo-
res, para satisfacer nuevas preferen-
cias en cuanto a alimentos y bebidas.
En China, por ejemplo, los comercian-
tes dirigen de forma exclusiva leche
de calidad o de valor afiadido a la cla-
se media, como Milk Deluxe de
MengNiu.

Segun Dennis Jonsson, presidente y
CEO de Tetra Pak: “la poblacién en
muchos paises va a disponer de mas
tiempo, poder adquisitivo y formacion
que nunca. También seran mas acti-
vos y vitales. Ya que la gente vivira
mas, se planteara la vida de otra ma-
nera. Los productores lacteos, que
puedan conocer las necesidades de
cambio de este segmento demografi-
co dispondran de oportunidades de
crecimiento significativas”.

Se espera que el consumo mundial de
leche y otros PLL se incremente con
una tasa de crecimiento anual (CAGR)
del 2,4% de 2009 a 2012. “Es una
época muy dinamica dentro del sector
lechero —con leche, como un bésico
nutritivo y asequible—, que se convier-
te en parte de la dieta diaria de cada
vez mas y mas personas en todo el
mundo”, afirma Dennis Jonsson.

SEGURIDAD ALIMENTARIA
MEDIO AMBIENTE

calidad

« Por ti, calidad
N Por

‘( Por todops, medio ambiente

ellos, seguridad alimentaria

visite nuestra nueva web: analizacalidad.com

ANALIZA
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oquette presenta el
uevo sabor de la
proteina de guisante

Roquette lanza al
mercado Nutralys®
S85F, que marca el
inicio de una nueva
generacién de pro-
teina de guisante. El
cambio reside en el
sabor. La compaiia
vuelve a innovar
optimizando el pro-
cedimiento de extraccién de su proteina de guisante
Nutralys®. El resultado: el sabor y el olor del vegetal,
generalmente asociados a las proteinas vegetales, se
han visto notablemente reducidos. Este producto abre
nuevas perspectivas de desarrollo en el mundo vege-
tal, especialmente para ciertas aplicaciones alimenta-
rias, como los productos lacteos, dietéticos, de adelga-
zamiento y los dirigidos a los deportistas.

Hasta ahora, el principal limite de la utilizacién de las
proteinas vegetales era su sabor. Ligeramente diferen-
te en funcién del origen botanico de la proteina, pero
con un olor y una nota sensorial denominada “verde” (o
vegetal) recurrentes, lo que es una pena, ya que exis-
ten proteinas vegetales, como las extraidas del guisan-
te, que presentan multiples ventajas de tipo nutricional,
funcional o ético. Este es el caso de la proteina de gui-
sante que produce Roquette y que se comercializa con
el nombre de Nutralys®. Sin OGM —origen seguro y tra-
zable—, con un alto valor nutricional y una mejor diges-
tibilidad —etiquetado atractivo—y resultante de un proce-
so original y fiable, Nutralys® también participa en la for-
mulacién de alimentos favorables al desarrollo sosteni-
ble. Pero este sabor propio al mundo vegetal, e incluso
tenue para una proteina de guisante, seguia siendo el
freno principal para su desarrollo, particularmente en
las aplicaciones alimentarias, como los productos de
adelgazamiento o las dietas deportivas donde las tasas
de inclusién de proteinas son muy elevadas de forma
natural. Lo mismo ocurre en el caso de los productos
alimentarios dulces y los productos lacteos.

Nutralys® S85F (con un contenido del 85% de proteina)
se beneficia de una tecnologia especifica que le permi-
te desmarcarse del resto de las proteinas vegetales.
Con un perfil sensorial Unico, tiene un sabor y un olor
mas neutros que las otras proteinas de guisante. Asi
pues, Nutralys® S85F permite alcanzar tasas de incor-
poracion elevadas en formulacion.
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la confianza.
se gana con la calidad

Una empresa solo es verdaderamente competitiva cuando ha conseguido
la confianza de sus clientes, Las certificaciones de AENOR son las mas reconocidas,
porque apoyan el esfuerzo de las organizaciones que trabajan para
ser cada vez mejores, abordando con calidad su compromiso en @mbitos como
el medio ambiente, la sequridad o [a oferta de productos y servicios fiables.
Cada vez que veas una etiqueta de AENOR estaras viendo a una empresa o institucion
que responde cien por cien a tu confianza.

AENOR
El valor de la confianza

AENOR Asociacidn Espaiiola de
Normalizacién y Certificacién AENOR INTERNACIONAL: Chile, Brasil, México, Peril, Panama, El Salvador, Guatemala,
902 102 201 - info@aenores - Www.aenor.es Rep. Dominicana, Portugal, Italia, Polonia, Bulgaria, Marruecos.
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VINITECH, el Salén internacional de
los equipamientos y servicios para la
vid, los vinos y los espirituosos y Sl-
FEL, el Salén internacional de las téc-
nicas del sector de las frutas y hortali-
zas, se celebraran conjuntamente en
Burdeos del 30 de noviembre al 2 de
diciembre de 2010. La asociacion de
estos dos grandes eventos especiali-
zados en dos sectores agricolas com-
plementarios permitira recibir en el
Recinto Ferial de Bordeaux-Lac a unos
1.500 proveedores internacionales que
presentaran lo mejor de su oferta.

Puesta en comun de los medios y si-
nergia de las competencias, estos son
los objetivos perseguidos por VINI-
TECH SIFEL con el lanzamiento de
este nuevo duo, mas fuerte gracias a
una oferta ampliada que abarcara un
publico mas extenso de profesionales.
Se esperan 50.000 visitantes, de los

initech 2010 reunira los sectores
de vinos, frutas y hortalizas

cuales 7.500 seran extranjeros. Esta
cita de envergadura presentara en
85.000 m? tres grandes zonas de ex-
posicion. El primer espacio, de 60.000
m? (pabellones 1y 3), cubrira todas las
etapas de elaboracién y comerciali-
zacion de vinos y espirituosos, de la
maquinaria para la vendimia al enva-
se y embalaje pasando por la maqui-
naria y material para la bodega. Un
apartado dedicado a la maquinaria pa-
ra la fruta y la verdura reunira, en
12.000 m2 (en el pabellén 2), los pro-
ductos y servicios especificos para el
sector, desde el cultivo a las herra-
mientas de ayuda para la comerciali-
zacion. Y una tercera zona de exposi-
cién, de 13.000 m2 —viAas, huertas,

horticultura—, reagrupara la maquina-
ria agricola comun para los dos secto-
res: los equipos destinados la manu-
tencion, la traccién, el trabajo de la tie-
rra, el empalizado, el mantenimiento,
el tratamiento, a los productos fitosa-
nitarios, a la proteccion de las plantas
y a los servicios.

Durante 3 dias, los constructores y fa-
bricantes de equipos procedentes de
una veintena de paises expondran sus
ultimas novedades y logros técnicos
propios de cada sector y presentados
en primicia mundial. La innovacién
tendra un lugar preferente con espa-
cios especificos, sin olvidarnos de los
famosos Trofeos que premian los pro-
ductos mas relevantes.

3M Dpto. de Seguridad Alimentaria

(o

900 210 584

3M Centro de Informacidn al Cliente

oluciones InneEVadoras
- para5eguridad Alimentaria

e S Lismadia Grartuita

www.3m.com/microbiology
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Un afo mas, la Agencia Espafola de
Seguridad Alimentaria y Nutricion,
ha puesto en marcha el Il Curso de
Seguridad Alimentaria y Nutricion,
dentro de la programacién de cursos
de verano 2010 de la Universidad
Complutense de Madrid, que tan
buena acogida tuvo en su primera
edicién. De hecho, recibieron la en-
horabuena por parte de la propia
Universidad, dado que habia sido
una de las actividades que conté con
mayor aceptaciéon dentro del amplio
programa de cursos de verano que
la universidad propone en este mar-
co inigualable de El Escorial.

En esta nueva edicién, que se ha
desarrollado desde el 12 al 16 de ju-
lio, la organizacién ha corrido de la
mano de AESAN, junto con el
Ministerio de Medio Ambiente y
Medio Rural y Marino.

La inauguracion del mismo corrié a
cargo del Presidente de la Agencia
Espafola de Seguridad Alimentaria
y Nutricién, Roberto Sabrido, al que
acompafaba Isabel Garcia,
Subdirectora General de
Conservacién de Recursos vy
Alimentacion Animal del Ministerio
de Medio Ambiente y Medio Rural y
Marino, Institucién que participa de
la direccién del mismo junto con AE-
SAN, asi como Ramén Calbet, pre-
sidente del Foro Interalimentario,
que participan en el patrocinio de es-
ta ediciéon, junto con AESAN vy
MMARM.

Durante su intervencion, Roberto
Sabrido, recalcé que, siendo este el
segundo afo que AESAN participa
en la organizacién de un curso de
Seguridad Alimentaria y Nutricion,
se van a tratar los temas desde un
punto de vista mas avanzado, ahon-
dando en aquellos temas de rele-
vancia en este momento en los foros
de la Unién europea.

Sabrido ha hecho un repaso a todas
las jornadas que han integrado esta
edicién, reflejando que este afo los
dos ultimos dias se han dedicado a
la seguridad alimentaria dentro del

sector primario y la derivada de los
intercambios comerciales. También
subrayé que se continta incluyendo
un dia dedicado a la alimentacién y
la salud desde el punto de vista de
la nutricion.

El Ministerio de Sanidad y Politica
Social, a través de la AESAN
(Agencia Espafola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion), sigue apos-
tando fuerte por la Estrategia para la
Nutricién, Actividad Fisica y
Prevencién de la Obesidad (NAOS),
con la finalidad de mejorar los habi-

Nutricion

Curso Seguridad Alimentaria y

tos alimentarios e impulsar la prac-
tica regular de actividad fisica, po-
niendo especial atencién en la eta-
pa infantil.

Es, por tanto, un enfoque entera-
mente integral siguiendo la concep-
cién moderna de la seguridad ali-
mentaria.

Finalizdé su intervencion con pala-
bras de agradecimiento al Ministerio
de Medio Ambiente, Rural y Marino
por embarcarse en este curso y al
Foro Interalimentario por respaldar
de nuevo esta iniciativa.

Cursos de Verano & santn

FUNDACION GENERAL

UNIVERSIDAD COMPLUTENSE

GOBIERNO MINISTERIO
DE ESPANA DE SANIDAD
Y POLITICA SOCIAL
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especial eventos

Esta buena marcha del certamen se
reflejé también en el tamafo de la
feria global. Mas de 500 exposito-
res procedentes de mas de 50 pai-
ses de todo el mundo presentaron
sus productos al publico presente.
Tal y como explicé Angela Thijssen,
Gerente de Area de Negocio para
Europa, “el primer dia fue excelente,
tuvimos un nimero sin precedentes
de visitantes. Ademas, la calidad de
los visitantes al certamen ha sido
fantastica y genera un gran nego-
cio”.

“Este afo, la calidad de los visitan-
tes ha sido mayor que nunca, con re-
presentantes de alto nivel proceden-
tes de algunos de los fabricantes de
alimentos lideres en el mundo, que
han acudido a Ginebra para llevar a
cabo un negocio serio y descubrir
las Ultimas novedades en el sector”,
afadio.

Actividades paralelas

El programa integral celebrado du-
rante la feria se ha convertido en una
verdadera atraccién para los visitan-
tes. El Foro de Discusién, celebrado
durante la ultima jornada, provocé
una reflexién sobre el nuevo regla-
mento de la UE sobre alegaciones
nutricionales y de salud, mientras que
el Seminario de Proveedores se lle-
né de visitantes dispuestos a echar
un vistazo a las ultimas innovaciones
para activar el mercado global.

Por segunda vez, se ha celebrado
VitaTrend, una iniciativa conjunta de
Innova Market Insights y Vitafoods,
que puso de relieve las tendencias
del mercado de nutracéuticos y ali-
mentos funcionales, a través de di-
versas presentaciones que indicaron
hacia donde nos dirigimos en mate-
ria de salud y bienestar. Igualmente
popular es el Area de Nuevos
Productos, que mostré las Ultimas
novedades en llegar al mercado en
el Ultimo afo.

Una vez mas, la Conferencia
Vitafoods logré atraer a muchos re-
presentantes de la industria, gracias

1)
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itafoods reunio toda la oferta
de ingredientes funcionales

Vitafoods 2010 cerro sus puertas el pasado
mes de mayo con gran éxito de participacion
y negocio. Mas de 6.000 visitantes acudieron
al certamen, mientras otros 2.100 han hecho
lo propio con Finished Products Expo,
celebrada paralelamente. Esto supone un
incremento del 5% y del 7%, respectivamente,
sobre lo registrado en 2009.

al alto nivel de las ponencias de al-
gunos de los académicos con mas
experiencia y conocimiento del sec-
tor. Las conferencias, organizadas
por Leatherhead Food Research,
contaron con un programa muy
atractivo, gracias a una seleccion de
nuevos temas que centran el inte-
rés del sector, como la diabetes, nu-
tricion personalizada, salud repro-

ductiva y la dieta y la inmunidad.
La directora del certamen, Chris
Lee, coment6 que “estamos absolu-
tamente encantados de que
Vitafoods Europa y Finished
Products Expo se hayan convertido
en los mayores eventos de su his-
toria en esta edicion. Su constante
crecimiento, ano tras ano, es testi-
monio de la fuerza de la industria y
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La UIC prepara a profesionales
en el conocimiento de una
alimentacion sana y nutritiva

La Universitat Internacional de Catalunya imparte de octubre a julio un novedoso
Postgrado en Nutricion del Futuro, un programa que prepara a profesionales en el
conocimiento de una alimentacion sana y nutritiva.

Existe una gran preocupacion por
parte de las autoridades sanitarias, y
de la poblacion en general, por una
alimentacién adecuada, ya que una
mala alimentacion lleva a la aparicion
de enfermedades como la obesidad y
la diabetes.

El objetivo del postgrado es, pre-

cisamente, formar a profesionales de
empresas, de comedores de colecti-
vos, de sectores de la administracion
y de centros de investigacion en el co-
nocimiento de los factores desenca-
denantes de problemas nutricionales.
“Conseguir una alimentacion saluda-
ble solo sera posible con una forma-

cién adecuada”, asegura Mercedes
Marin, directora del nuevo postgrado.

El programa también incluye el co-
nocimiento de aspectos como las
nuevas tecnologias para la conserva-
cion, preparacion y disefio de los ali-
mentos, asi como el diseno higiénico
de instalaciones y procesos.

Mercedes Marin
Directora del Postgrado
en Nutricion del Futuro
de la UIC.

¢ Existe una dieta perfecta?

Es importante que la perdida de
peso siempre se haga bajo la
supervision de un especialista. Es
éste guien debe tomar las medidas
oportunas cuando haga falta.

¢Qué recomienda a alguien que
quiera adelgazar?

Después de contactar con un
especialista en nutricion, habra que
seguir las instrucciones y plantear
cualquier duda que se pueda
presentar durante la aplicacion de
la dieta.

¢Es bueno beber mucha agua
sin tener sed?

Una persona sana tiene que
consumir cerca de dos litros de
agua al dia. Si el consumo de agua
es excesivo -mas de cuatro litros el
dia-, estamos ante una enfermedad
que se conoce con el nombre de

www.uic.es/nutricion-futuro

potomania. En este caso, se diluyen
los electrdlitos organicos y se
induce al fallo renal.

¢Cual cree que es el error mas
frecuente a la hora de intentar
perder peso?

Dejar de comer, ya que
desequilibramos nuestro
organismo y aumentamos la
sensacion de hambre y cansancio;
e intentar perder peso por nuestra
cuenta sin ningun control, porque
nos induce a cometer errores que,
a la larga, afectaran a nuestra
salud.

¢Cual puede ser la
preocupacion mas importante
en el mundo de la nutricion?
Conseguir una alimentacion
saludable para todo el mundo. Eso
solo sera posible con la aparicion
de una formacion adecuada,

° Universitat

U c Internacional

de Catalunya
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Segun un documento publicado por
la OMS, la tecnologia genética re-
combinante, la biotecnologia moder-
na mas conocida permite que plan-
tas, animales y microorganismos
sean genéticamente modificados
(GM) con caracteristicas novedosas
mas alla de lo que es posible me-
diante las técnicas de reproduccion
y seleccion tradicionales. Se recono-
ce que las técnicas como la clona-
cion, el cultivo tisular y la reproduc-
cién asistida por marcadores son,
con frecuencia, consideradas biotec-
nologias modernas, ademas de la
modificacién genética.

La inclusién de rasgos novedosos
ofrece un potencial aumento de la
productividad agricola, o mejor cali-
dad y caracteristicas de nutricion y
procesamiento, lo que puede contri-
buir en forma directa a mejorar la sa-
lud y el desarrollo humano, tal y co-
mo afirma wun informe de la
Organizaciéon Mundial de la Salud
(OMS). Desde la perspectiva de la
salud, también puede haber benefi-
cios indirectos, como la reduccién
del uso de sustancias quimicas pa-
ra la agricultura, y un aumento de la
produccién agricola, la sostenibili-
dad de los cultivos y la seguridad ali-
mentaria, particularmente en los pa-
ises en desarrollo. Sin embargo, los
rasgos novedosos de los organis-
mos genéticamente modificados
(OGM) también pueden acarrear po-
tenciales riesgos directos para la sa-
lud y el desarrollo humano. Muchos
de los genes y rasgos usados en los
OGM agricolas, aunque no todos,
son novedosos y no se conocen an-
tecedentes de uso alimentario ino-
cuo. Diversos paises han instituido
lineamientos o legislacién para una
evaluacion de riesgos obligatoria an-
tes de la comercializacion de alimen-
tos GM. A nivel internacional, hay
acuerdos y normas para abordar es-
tos temas.

La OMS asegura que es necesario,
por tanto, evaluar estos impactos en
relacion con los beneficios y riesgos

B

que también pueden surgir de ali-
mentos que no hayan sido genéti-
camente modificados. Por ejemplo,
las variedades nuevas, desarrolla-
das en forma tradicional, de un cul-
tivo pueden tener también impactos
—tanto positivos como negativos—
sobre la salud humana y el medio
ambiente.

Tal y como asegura el informe, en
la actualidad, solo unos pocos culti-
vos GM pueden ser usados como
alimento y comercializados a nivel
internacional en los mercados de ali-
mentos para humanos y animales.
Estos cultivos son: maiz resistente a
herbicidas e insectos (maiz Bt1), so-
ja resistente a herbicidas, semillas
de colza (canola) y algodon resisten-
te a insectos y herbicidas (principal-
mente un cultivo de fibras, si bien el
aceite refinado de semillas de algo-
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a aplicacion de la biotecnologia

moderna a la produccion
alimentaria presenta nuevas
oportunidades y desafios para la
salud y el desarrollo humano

La I+D en biotecnologia aplicada a la industria
de la alimentacion ofrece numerosas
oprtunidades de desarrollo al sector. La
importancia de la proteccion de las
invenciones biotecnoldgicas a través de las
patentes y los ultimos avances en
bioproduccion de microalgas y
microencapsulacion alimentaria para el
desarrollo de nuevos productos funcionales
son algunos de los aspectos mas destacados
en la actualidad biotecnologica.

dén se utiliza como alimento).
Ademas, diversas autoridades gu-
bernamentales aprobaron varieda-
des de papaya, patata, arroz, cala-
baza, remolacha azucarera y toma-
te para uso como alimento y libera-
cion al medio ambiente. Sin embar-
go, actualmente estos Ultimos culti-
vos se desarrollan y comercializan
solo en una cantidad limitada de pa-
ises, principalmente para consumo
interno.

Informe ASEBIO

En Espafa, en términos de empre-
sas biotecnoldgicas, el tamafio del
sector biotecnoldgico nacional prac-
ticamente se ha duplicado entre
2005 y 2008, tal y como asegura el
recientemente publicado Informe
Anual de ASEBIO, la Asociacion
Espafiola de Bioempresas.
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En 2008, el sector biotecnoldgico cont6é con una ci-
fra de negocios de mas de 31.100 millones de eu-
ros y dio empleo a 108.374 personas, con unos cre-
cimientos interanuales del 18,9 y del 4,3%, respec-
tivamente. El gasto interno en 1+D en biotecnolo-
gia efectuado por estas compafias mantuvo su evo-
lucién favorable y aumenté 85 millones de euros.
Catalufa y la Comunidad de Madrid lideran a nivel
autonémico los principales indicadores, seguidos Y
por Andalucia, Pais Vasco y la Comunidad (W
Valenciana. iy L
En 2008, el sector estaba compuesto por 942 em-

presas con actividades en biotecnologia. La dltima
Encuesta de Innovacion Tecnolégica en las
Empresas (2008) refleja que el nimero de empre-
sas que tienen actividades relacionadas con biotec-

Soluciones Biotecnolégicas

nologia en Espafia, practicamente se ha multipli- para el ContrOI de Cahdad
cado por dos en el periodo comprendido entre 2005 2 = 3
y 2008. De este modo, frente a las 477 empresas Yy Segurldad Allmentarla

que usaban la biotecnologia en 2005, la Ultima en-
cuesta refleja que este nimero ascendié en 2008
a 942. En la misma linea, el numero de empresas
en las que la biotecnologia es una actividad princi-
pal y/o exclusiva (empresas biotec) también ha ex-
perimentado una evolucién sorprendente, pasando
de 1201 en 2005 a 305 en 2008, segun publica el
Informe ASEBIO.

En el resto de indicadores que se vienen manejan-
do en el Informe ASEBIO, la evolucién también ha
sido muy favorable durante los ultimos tres afos
(desde 2006 a 2008). De este modo, pueden obser-
varse tasas de crecimiento interanuales del 20% en: | F
empresas usuarias (+23%), empresas biotec
(+19%), cifra de negocios (+19%), en el gasto inter- e

I

B Tecnologia analitica rapida, fiable y de calidad al
servicio de la Industria Agroalimentaria

B Excelentes acreditaciones internacionales demuestran

la competencia técnica de nuestro laboratorio y la
fiabilidad de nuestros productos

no privado en I+D en biotecnologia (+23%) o, por

ejemplo, en el nimero de empresas que realizan SERVICIOS

I+D en biotecnologia (+18%). Ademas, en este con- ANALITICOS

texto de crisis, el sector biotecnoldgico nacional ha Analisis de organismos
creado 4.463 nuevos empleos entre el periodo de rnod'dn;adus

2007 a 2008. genéticamente (OMGs)
La facturacion de las empresas biotec ha supuesto Deteccion de alérgenos

alimentarios
AutentiGEN"
autentificacion genética
de alimentos

el 25% del total del sector (casi 7.950 millones de
euros de los 31.100 millones de euros totales). Por
otro lado, los 21.000 trabajadores que han trabaja-
do en las biotec durante 2008 ha constituido el 20%

del total del sector Microbiologia molecular

El citado gasto interno privado en 1+D en biotecno- CO’_"‘__"O[ Eie Legionella

logia ascendié en 2008 a 460,65 millones de euros, anaguas

lo que supone un 22,5% mas que el afio anterior. La Solicite nuestro catalogo i

gran mayoria de estos fondos son de caracter na- 902 364 669 KITS DE ANALISIS

. . MOLECULAR

cional (90,5%). Concretamente, el sector biotecno-

I6gico nacional financia su I+D en biotecnologia ASESORAMIENTO ¥

principalmente a través de fondos propios (71,1%), TRANSFERENCIA DE
FParque Tecnolégico de Valencia TECNOLOG [A
Ronda G, Mamoni, &
44980 PATERNA (Valencia)
Tel, 902 364 HAT \F.‘:s ‘.7?)." .3611 70 PROYECTOS A MEDIDA
info@sistemasgenomicos,com PARA LA |NDUSTR|A
www.sistemasgenomicos.com AGROALIMENTARIA
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BIOSPAIN es el mayor encuentro del sector biotecnoldogico en Esparia, y estd organizado por la
Asociacion Espariola de Bioempresas (ASEBIO) y la Sociedad de Desarrollo de Navarra (SODENA). Desde
su primera edicion, en 2003, se ha convertido en el evento biotecnoldgico de referencia del sur de Europa.

BIOSPAIN 2010 se estructura en una feria comercial, un evento de partnering, un foro de inversores, sesiones
plenarias y conferencias de temdtica diversa con ponentes nacionales e internacionales, el congreso cientifico
de la Sociedad Espariola de Biotecnologia y un foro de empleo, con la participacién de companias privadas
tanto nacionales como internacionales, universidades, clusters, institutos de investigacion y representantes
gubernamentales.

CONTACTO ,

S o Thioni > Ahorro de un 25% si se registra
i antes del 30 de abril!

Teléfono: +34 948 22 39 82

E-mail: secretaria@biospain2010.org > Ya estd reservado mds del 50%

iospai del espaci al!
www.biospain2010.org el espacio comercia

— Perfi], de ]_OS participantes (basado en Biospain 2008)

_Oros 9%

Sector Industrial Perfil del visitante Por Regidon
_Biotech 41% i _Alros directivos 38% _Eurgpa 70% —.
_Cluster p Parques Tecnolégicos 12% - _Directivos senior 37% —— _Noree América 12%
_Servicios CRO ~-CMO 12% _Directivos intermedios 25% — _Sur America 10%
_Lab. Farmacéutico 10% _Asia/Pacifico 5%
_Inversores 9% _Mitad Este 3%
_Bicinformatica 7%

> Inscripciones abiertas! SODEEA asehio

de Desarrallo de Navarra
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MARM ha puesto en marcha una
completa pagina web sobre estos te-
mas en: http://www.mapa.es/es/ mi-
nisterio/pags/zomg/introduccion.htm.
En julio de 2009, un nuevo cultivo de
maiz MG denominado SmartStax™
fue inscrito en el registro de la
Agencia de Proteccion del Medio
Ambiente de Estados Unidos (EPA)
y autorizado por la Agencia de
Inspeccion Alimentaria de Canada
(CFIA) (PRNewswire, 2009). El ma-
iz SmartStax™ es producto de un
acuerdo de licencia reciproca y co-
laboracién en investigacion y des-
arrollo firmado en 2007 entre
Monsanto y Dow AgroSciences. El
SmartStax™ —un producto multie-
vento basado en un total de 8 ge-
nes— es el cultivo biotecnoldgico de
eventos combinados mas avanzado
que se ha autorizado hasta la fecha
y esta disefiado para proporcionar el
maximo control de plagas de insec-
tos en el maiz (tanto de superficie
como subterraneos), ademas de to-
lerancia a varios herbicidas para el
control de malezas.

él participan Monsanto (donante de
la tecnologia), la Fundacion Gates,
la Fundacion Howard Buffet (finan-
ciadora), el Centro Mundial de
Mejoramiento del Maiz y el Trigo
(CIMMYT) y algunos programas na-
cionales africanos como los de
Mozambique, Kenia, Sudafrica,
Tanzania y Uganda. WEMA confia
en lanzar en 2017 el primer maiz MG
tolerante a la sequiay libre de royal-
ties en el Africa subsahariana, don-
de la necesidad de contar con la to-
lerancia a la sequia es mayor y don-
de 650 millones de personas depen-
den del maiz.

Ademas la empresa Syngenta Seed
presenté nuevas variedades de toma-
te, en las que se encontraba la varie-
dad 152277 con resistencia al virus
de la cuchara.

También en 2009, cientificos de la
Universitat de Lleida desarrollaron
un maiz transgénico hipernutritivo
con vitaminas A, C y acido félico vy,
por su parte, la empresa Monsanto
esta desarrollando un aceite de so-
ja liquido con omega-3 incorporado.
Se calcula que el 70% de los alimen-
tos elaborados que se comercializan
en Estados Unidos y Canada contie-
nen ingredientes MG autorizados, de
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Igualmente, cabe destacar los avan-
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proyecto de colaboracion publico-
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comunitaria para conseguir un uso
sostenible de los plaguicidas, convier-
te en una necesidad la aportacion de
soluciones biotecnolégicas en este
campo. Entidades espafiolas ya se
han hecho eco de esta necesidad, co-
mo es el caso del Instituto Biomar, que
lleva a cabo la produccién industrial de
biopesticidas microbianos; el Instituto
de Biotecnologia de la Universidad de
Granada, que ha desarrollado un
bioinsecticida para controlar la plaga
de la mosca de la fruta del mediterra-
neo; GMW Bioscience que esta reali-
zando varios estudios sobre la efica-
cia biolégica de un hongo endoparasi-
to que controla a la patogenicidad de
Nematodos Fitoparasitos, gusanos
que penetran por las raices de la plan-
ta causando malformaciones e inclu-
so la muerte de la misma; y la empre-
sa Probelte ha continuado ampliando
el uso de varios fitosanitarios para op-
timizar su empleo en las condiciones
espafolas, si bien el largo plazo nece-
sario para cada nueva autorizacién
(actualmente es de unos cinco afos)
es un importante obstaculo para una
innovaciéon continuada.

El Instituto Vasco de Investigacion y
Desarrollo Agrario NEIKER-Tecnalia
ha iniciado con la empresa BIOFUN-
GITEK un ambicioso proyecto de in-
vestigacion para la obtencién de bio-
moléculas con caracteristicas antifin-
gicas especificas.

Asimismo, se estan haciendo pro-
gresos en el area de los fertilizantes,
la empresa murciana Thader
Biotechnology ha desarrollado bio-
fertilizantes por medio de la combi-
nacién de hasta 12 tipos de cepas
de hongos, cuya utilizaciéon adapta-
da a las modalidades de cultivo y
suelo, puede ahorrar hasta un 20%
de agua de riego.

Segun la Autoridad Europea en
Seguridad Alimentaria (EFSA), en
Europa, desde 2007, el consumo de
los alimentos funcionales crece a un
ritmo de un 15% anual, con un valor
de mercado de 2.500 millones de
euros al afo.

Entre las empresas que han presen-
tado una mayor actividad durante
2009, en el area de la alimentacién
funcional dirigida a la salud, se en-
cuentran la empresa Neocodex, que
investiga alimentos funcionales de
aplicacién en el area neurologica;
Biotmicrogen que continu6 investi-
gando en una nueva cepa probidtica
con capacidad inmunomoduladora; y
la empresa Ingredientis Biotech, que
desarrolla nuevas tecnologias de
encapsulacion de ingredientes ali-
mentarios, que permiten una mayor
estabilidad en los procesos indus-
triales y durante el almacenamiento,

e incrementan su absorcion en el in-
testino aumentando con ello sus
efectos sobre la salud. Asimismo,
desarroll6 un compuesto presente
en la legumbre para luchar contra
las enfermedades coronarias.

El Informe ASEBIO también desta-
ca que el Centro de Desarrollo
Tecnolégico e Industrial (CDTI), den-
tro del Programa de Fondo
Tecnolégico, concedié una ayuda
para la realizacion del proyecto inte-
grado Al-Andsalud, puesto en mar-
cha por Neuron BPh, SOS-Cuétara
y COVAP con una duracién de tres
afos y un presupuesto superior a 6
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combaten la obesidad, el envejeci-
miento o tienen propiedades que
puedan prevenir la aparicién de
Alzheimer.

Importancia de las patentes
Tal y como asegura un reciente infor-
me publicado por Genoma Espafa,
la biotecnologia es un sector econé-
mico-industrial en alza y, en gran me-
dida, el desarrollo y comercializacién
de sus productos depende de que
exista una proteccion industrial fuer-
te (patentes), lo que ha originado un
incremento considerable de solicitu-
des y concesiones de patentes bio-
tecnoldgicas, sobre todo en los esta-
dos miembros de la Unién Europea,
que han triplicado el nimero de con-
cesiones en los Ultimos afnos. En el
caso de las patentes espafolas,
Genoma Espafa destaca que han
experimentado un crecimiento, tan-
to a nivel nacional como internacio-
nal, sin embargo es necesario man-
tener los esfuerzos para seguir el rit-
mo impuesto por paises como
Dinamarca, Bélgica o Austria.

Aun estamos lejos de otros vecinos
europeos. El escaso nimero de pa-
tentes solicitadas y concedidas inter-
nacionalmente podria deberse, se-
gun el estudio, a multiples causas.
Por un lado, todavia son pocos los
centros publicos que disponen de
fondos suficientes para realizar la
solicitud internacional (PCT) y entra-
da en fases nacionales de las soli-
citudes de patente. Esto reduce tan-
to el nimero de patentes como las
posibilidades de licencia, ya que, en
muchas ocasiones, la busqueda y
negociacién con licenciatarios se ex-
tiende mas de 12 meses (periodo
maximo para la extension PCT). Por
otro lado, Espafa todavia dispone
de escasas empresas en este nue-
vo sector tecnolégico que dediquen
sus esfuerzos al desarrollo de pro-
ductos (patentes), centrandose mu-
chas veces en la prestacion de ser-
vicios o la distribucién y comerciali-
zacién. Por otro lado, la mayoria de

las empresas que si se dedican al
desarrollo no tienen el tamafo y los
recursos suficientes para mantener
una extensa cartera de patentes. “Es
importante potenciar fondos comple-
mentarios a los ya existentes en ma-
teria de produccién de conocimien-
to cientifico, que fomenten el des-
arrollo y la proteccién industrial de
tecnologias y productos, tanto en
centros publicos como en empresas
biotecnolégicas”, asegura el informe
de Genoma Espafa.

Asimismo, hay que destacar la im-
portancia de la transferencia de tec-
nologia. Segun los datos aportados

por la RedOtri y por los OPI, el na-
mero de contratos Universidad-
Empresa en el area de biotecnologia
ha aumentado de manera importan-
te en el periodo 2000-2008. El nu-
mero de contratos ha crecido en un
100% con respecto al ano 2000,
mientras que el valor econémico ha
aumentado mas de dos veces y me-
dia. El valor medio por contrato se
mantiene, aproximadamente, en
30.000 euros. Esta tendencia pone
de manifiesto el esfuerzo realizado
en los ultimos afos, tanto por los in-
vestigadores como por las empre-
sas, para formalizar colaboraciones
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Patentes y Marcas), destacé "la im-
portancia para las empresas de co-
nocer los aspectos fundamentales
en relacién al desarrollo de las pa-
tentes y su proteccioén juridica en ba-
se a la directiva 98/44/CE del
Parlamento Europeo de 16 de julio
de 1998, que recoge la normativa
para la proteccion de invenciones
biotecnolégicas".

Segun comentdé Gonzalez, "no se
pretende establecer reglas especia-
les para las invenciones biotecnol6-
gicas sino aplicar adecuadamente
los requisitos comunes de patenta-
bilidad, es decir, que sea una nove-
dad, resultado de una actividad in-
ventiva y una aplicacion a la indus-
tria".

Por su parte, Mercedes Villa-
Carvajal (Departamento de
Ingenieria y Procesos de Ainia)
apunto6 que "las microalgas son ricas
en vitaminas, acidos grasos, amino-
acidos esenciales... y, hasta la fe-
cha, su uso en alimentacién ha sido
poco estudiado, aunque ya se ha
empezado a trabajar en ellas como
suplemento vitaminico".

En este sentido, Ainia lleva afios tra-
bajando en esta materia. En la ac-
tualidad, esta desarrollando el pro-
yecto INMUGAL, cuyo objetivo prin-
cipal es reforzar el sistema inmune

a partir de una alimentacién funcio-
nal especifica en base a compues-
tos de microalgas. La bioproduccién
y evaluacion de la bioactividad de
compuestos con accion inmunoesti-
muladora procedentes de microal-
gas serian la base para el desarro-
llo de nuevos formatos alimentarios
de funcionalidad especifica que per-
mitan un refuerzo del sistema inmu-
ne. Este proyecto cuenta con el apo-
yo del Ministerio de Ciencia e
Innovacion a través del programa de
ayudas a Centros Tecnolégicos para
Proyectos de investigacion aplicada
y del programa nacional de proyec-
tos de desarrollo experimental. Se
trata de un proyecto en el que parti-
cipan cuatro socios, que son centros
tecnolégicos nacionales: Fundacion
Leia, Azti, Inbiotec y Ainia, como li-
der coordinador del proyecto.

Por su parte, Daniel Rivera, del
Departamento de Ingenieria y
Procesos de Ainia, abordé las ulti-
mas técnicas de microencapsula-
cién, su uso y sus beneficios en el
campo de la alimentacion para la
elaboracion de nuevos productos
funcionales y compuestos bioactivos
y apuntd que “la microencapsulacién
es una técnica que mejora la conser-
vacién de los alimentos, permite
combinar ingredientes incompatibles

y mejorar su sabor, olor, textura, co-
lor para nuevos productos, ademas
de innumerables ventajas en el tra-
tamiento industrial de los alimentos”.

Centro de Investigacion en
Biotecnologia Agralimentaria
La universidad de Almeria ha refor-
zado su estructura en 1+D con la cre-
acién del Centro de Investigacion en
Biotecnologia Agroalimentaria (Cl-
BA). Este nuevo Centro, que nace
con una clara vocacién internacional
y de transferencia de conocimiento
al tejido productivo, pretende con-
vertirse en una herramienta clave de
la UAL para contribuir cientificamen-
te al desarrollo del sector agroali-
mentario y biotecnoldgico ante el re-
to de una economia globalizada y al-
tamente competitiva.

El Centro de Investigaciéon en
Biotecnologia Agroalimentaria repre-
senta una decidida apuesta estraté-
gica de futuro para impulsar la inves-
tigacién y la innovacion en dos sec-
tores productivos clave para el
desarrollo econémico y social de
Almeria y Andalucia, como son el
sector agroalimentario y el biotecno-
l6gico. La vocacion investigadora y
formativa de la UAL en este ambito
viene avalada por un consolidado
numero de grupos de investigacion
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talidad infantil. Los paises estan
desarrollando variedades de maiz
y arroz enriquecido con vitamina A
para su cultivo y los esfuerzos se
enfocan en asegurar que esta vi-
tamina sea absorbida eficazmente
por el intestino humano.

Por otro lado, la prevalencia de la
deficiencia de hierro es muy eleva-
da en aquellas partes del mundo
donde el arroz es el alimento basi-
co diario, debido a su bajo conteni-
do en este mineral. Las investiga-
ciones demuestran, segin la OMS,
que las semillas de arroz transgé-
nico con la proteina transportadora
de hierro ferritina de la soja contie-
ne el doble de hierro que las semi-
llas de arroz no modificado.

Los investigadores también exami-
nan métodos que podrian aumentar
el contenido proteico de vegetales
basicos, como la mandioca, el pla-
tano o la patata. Los resultados de
estudios en invernaderos muestran
que estos vegetales modificados
contienen entre un 35 y un 45%
mas de proteinas y mejores nive-
les de aminoacidos esenciales.
Otras investigaciones se dirigen a la
eliminacion de alérgenos y antinu-
trientes. Por ejemplo, las raices de
mandioca contienen niveles eleva-
dos de cianuro. Como la mandioca
es un alimento basico en Africa tro-
pical, esto ha provocado elevados
niveles de cianuro en sangre que
tienen efectos nocivos. La aplica-

cién de la biotecnologia moderna
para disminuir los niveles de esta
sustancia quimica téxica en la man-
dioca reduciria su tiempo de prepa-
racién. En la patata, la insercion de
un gen de invertasa de la levadura
reduce los niveles naturales de to-
xina glucoalcaloide. Se ha reduci-
do la proteina alergénica del arroz
mediante la modificacion de su ru-
ta biosintética. También se estan re-
alizando trabajos para reducir la
alergenicidad en el trigo.

Por ultimo, se investiga para lograr
un mayor contenido en antioxidan-
tes. Se ha incrementado el conte-
nido de licopeno y luteina del toma-
te, al igual que las isoflavonas de
la soja. Se sabe que estos fitonu-
trientes mejoran la salud o previe-
nen enfermedades.

Plataforma Tecnoldégica de
Biotecnologia Vegetal

Demanda creciente de alimentos
mas sanos y saludables; aumento
de la productividad y de la calidad;
y disminucién del impacto me-
dioambiental son algunos de los re-
tos a los que se enfrenta el sector
de la produccién vegetal, que perci-
be en la innovacion y la adopcién de
nuevas tecnologias productivas la
respuesta a estos desafios. En es-
te contexto, la Investigacién, el
Desarrollo y la Innovacién (1+D+i)
en Biotecnologia Vegetal juega un
papel clave, ya que proporciona téc-

Las nuevas investigaciones van mas alla
y se estan centrando en factores de
estrés ambiental, como la resistencia a
la salinidad y a la sequia. Se estima que
la salinidad afecta al 20% de la tierra
cultivada y al 40% de la tierra irrigada
en todo el mundo, segun la OMS
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Medicamentos Huérfanos y Enfermedades Raras;
Alzheimer y otras enfermedades neurodegenerati-
vas; Produccion de proteinas y bioequivalentes;
Soluciones bioinformaticas para la gendmica;
Mercado Alternativo Bursatil para las compafias en
crecimiento; ¢ Cudles seran los préximos avances de
la biotecnologia?; Proyectos de cooperacién tecno-
I6gica entre Espafa y otros paises; Capital riesgo;
Biotecnologia entre Estados Unidos y Espafa (con
la participacion de la Oficina de Transferencia de
Tecnologia de la John Hopkins University y del
Research Triangle of North Carolina); Infoday FP7,
y Salud y Alimentacién. Con una agenda tan comple-
ta como ésta, se espera que la asistencia supere
los 1.100 participantes de BioSpain 2008.

También esta confirmada la mesa redonda interna-
cional “Opportunities and Challenges in Global
Biomarkets”, cuyo objetivo principal es debatir so-
bre el estado actual de la industria biotecnolégica,
su desarrollo y perspectivas de futuro. En ella par-
ticiparan Andrea Rappagliossi, presidente
EuropaBIO; Anna Lavelle, CEO de AUSBIOTECH,
y Albert Sasson, presidente de BioEuroLatina, en-
tre otros ponentes.

Uno de los apartados més atractivos de BioSpain
2010 es el partnering, organizado por EBD Group,
que consiste en la organizaciéon de encuentros bi-
laterales entre companias en salas habilitadas pa-
ra este fin. En la Gltima edicion del partnering de
BioSpain 2008 participaron mas de 600 empresas
e instituciones, constituyéndose como escenario
ideal para contactar con potenciales clientes, cola-
boradores, proveedores o inversores. Este afo,
BioSpain contara con 1.200 delegados de 650 com-
panias e instituciones, que protagonizaran alrede-
dor de 1.000 entrevistas.

Por otro lado, también se celebrara el Foro de in-
versores, organizado por Europe Unlimited, que tie-
ne por objetivo la captacion de nuevas vias de fi-
nanciacién para futuros proyectos empresariales.
En el mismo, 30 companias presentaran sus planes
de negocio ante una audiencia de expertos de
Merck & Co, Bay City Capital, La Caixa, Ysios
Capital Partners, GlaxoSmithKline Pharmaceuticals,
Forbion Capital Partners, Suanfarma Biotech,
McKinsey & Company y PharmaVentures, entre
otros.

Los asistentes también tendran la oportunidad de
escuchar a representantes de empresas e institu-
ciones en el speaker corner, donde se esta crean-
do una agenda de presentaciones donde se mos-
traran las lineas de negocio y productos de estos
grupos.
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riores a la media europea. Se considera que los con-
sumos de leches infantiles en Espafa se encuentran
en torno a los 30 kilos por nifio y ano, mientras que
en el caso de las tarritos se llega a los 43 kilos y en
el de las papillas se alcanzan los 35 kilos.

Ha sido en el caso de las leches infantiles donde han
tenido lugar los mayores crecimientos en los niveles
de consumo, mientras que las tasas de incremento
en los otros dos grandes grupos son mucho menores.
Pero la alimentacién infantil no se queda ahi. Segin
fuentes de Mercasa, en nuestro pais hay en la ac-
tualidad alrededor de 3 millones de nifios entre 4y 10
afos. Se trata de un colectivo que tiende a crecer, lle-
gando hasta cerca de los 5,5 millones de personas en
los préximos cinco anos y, ademas, tiene una signifi-
cativa capacidad de consumo. Estas dos realidades
crean unas muy buenas expectativas para el sector
de los alimentos para nifios y se encuentran en el
origen de una oferta cada vez mas diversificada y
compleja. Aunque resulta dificil ofrecer datos contras-
tados sobre la importancia de este conjunto de ali-
mentos, las estimaciones mas ajustadas consideran
que se trata de un mercado de unos 650 millones de
euros anuales, con tasas de crecimiento que pueden
situarse en torno a un significativo 10%.

Siempre han existido algunos alimentos dirigidos es-
pecificamente para el publico infantil, y algunos de
ellos constituyen referencias perfectamente asenta-
das, pero en la actualidad ha surgido toda una serie
de presentaciones que han hecho aumentar la impor-
tancia de este segmento de la industria alimentaria.
Dentro de los alimentos infantiles mas clasicos apa-
recen articulos de bolleria, algunos refrescos o ali-
mentos consumidos de manera preferente durante
el desayuno y la merienda. Junto a estas ofertas tra-
dicionales han surgido recientemente algunas presen-
taciones de platos preparados, pastas alimenticias e
incluso productos carnicos que tienen como publico
preferente a los consumidores infantiles. Para ello
se incluyen algunos signos distintivos, colores y sa-
bores atractivos y su comercializacion se realiza me-
diante campanas publicitarias dirigidas al publico in-
fantil. Incluso algunas marcas de distribucién estan
irrumpiendo en este segmento de consumo, atendien-
do a sus buenas perspectivas de crecimiento.

Productos dietéticos

Segun Mercasa, resulta dificil proporcionar cifras con-
trastadas sobre el mercado de productos dietéticos,
dada la gran diversidad de ofertas que lo componen.
Cuando se hace referencia a este tipo de productos
se mencionan normalmente los alimentos dirigidos
hacia el control de peso, algunos productos alimenti-
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Los productos deberan tener una
composicion que debera ser apropiada
para el objetivo nutritivo particular a
que estan destinados, por lo que, en el
etiquetado, su denominacion se
correspondera con el tipo de producto
dietético u objetivo nutricional

cios para usos médicos especiales y
los productos especificos para diabé-
ticos, aunque también en ocasiones
se incluyen los alimentos sin gluten,
otros dirigidos hacia los deportistas,
alimentos dietéticos infantiles, etc.

El mercado mas clasico y restringido
de los productos dietéticos (es decir,
las tres primeras categorias antes se-
faladas mas los alimentos sin gluten,
que han experimentado un moderado
crecimiento) puede situarse en torno
a las 18.000 toneladas, por un valor
por encima de los 100 millones de eu-
ros. Estas cifras suponen incremen-
tos interanuales del 3,8% en volumen
y del 14,5% en valor, y ratifica una
tendencia de crecimientos constantes
aungue no espectaculares.

Por categorias, los productos espe-
cificamente dietéticos suponen el
36,6% del mercado en volumen y el
67,3% en valor, mientras que los por-
centajes restantes (63,4% y 32,7%,
respectivamente) corresponden a los
alimentos para celiacos. Dentro de los
productos dietéticos, las tortitas de
arroz constituyen la principal oferta,
acaparando el 45,6% de todas las
ventas en volumen y el 52,1% en va-
lor. En segundo lugar, aparecen las
galletas, con cuotas respectivas del
21,4%y del 18,7%. A bastante distan-
cia se sitian las mermeladas (9,3% y
6,4%), los chocolates (7,8% y 8,5%),
los sustitutivos de pan (4,3% y 3,6%)
y los cereales (4% y 2%). Cierran es-
ta relacién otras ofertas, con cuotas
de ventas mucho menos importantes.
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Entre éstas se encuentran los produc-
tos de bolleria (2,8% en volumen y
3,1% en valor), las pastas (2,2% y
0,8%), las levaduras (1,5% y 4,5%),
los zumos (0,9% y 0,3%) y los gérme-
nes de trigo (0,2% y 0,1%). Hay que
tener en cuenta que en esta clasifi-
cacioén no se incluyen algunos produc-
tos que se encuentran muy arraiga-
dos entre los consumidores espafio-
les. Asi, por ejemplo, las bebidas
“light” y sin azucar alcanzan una cifra
de negocio que se sitla por encima
de los 1.300 millones de euros.

La media espafola de consumo de
productos dietéticos se encuentra cla-
ramente por debajo de la media eu-
ropea, aunque ha experimentado sig-
nificativos incrementos durante los ul-
timos afos. Se trata de un mercado
un tanto paraddjico, ya que todos los
analistas sefialan su potencial de cre-
cimiento, pero muestra igualmente
sintomas de madurez, como puede
ser el aumento de la importancia de
las marcas de distribucién. Alrededor
de un 10% de los consumidores es-
pafnoles afirma consumir de manera
habitual algun producto dietético,
frente al 40% de los alemanes. Otro
rasgo tipico del consumo espafol de
estos productos es su fuerte estacio-
nalidad, ya que un 70% de las ven-
tas se concentra en ese periodo. Muy
diferente es el mercado de las plan-
tas medicinales, ya que nuestro pais
presenta uno de los mayores niveles
de consumo del conjunto de los pai-
Ses europeos.
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Alimentos destinados a dietas
de bajo valor energético

Son productos de formulacién espe-
cial que pueden utilizarse para susti-
tuir una 0 mas comidas, mientras que
el resto de la dieta diaria se cubre con
alimentos normales, o bien sustituyen
la totalidad de la dieta diaria, por lo
que entonces son la Unica fuente de
nutrientes. Tal y como afirman fuentes
de la Direccién General de Salud
Pablica y Alimentacion de la
Comunidad de Madrid, no son pro-
ductos para adelgazar, un concepto
que corresponde exclusivamente a
los medicamentos.

Dentro de este segmento, se contem-
plan dos categorias:

« Sustitutivo de la dieta completa pa-
ra control de peso, que son aquellos
productos alimenticios destinados a
sustituir la dieta diaria completa. Por
ello, deberan proporcionar las canti-
dades adecuadas de todos los nu-
trientes esenciales para un dia. Y de-
beran indicar en el etiqguetado que el
producto no debe consumirse duran-
te mas de determinado tiempo sin
consejo médico.

 Sustitutivos de una comida para
control de peso, que son aquellos pro-
ductos alimenticios destinados a sus-
tituir una o varias comidas de la dieta
diaria. Deberan incluir en el etiqueta-
do una mencién expresa de que di-
chos productos Unicamente sirven pa-
ra el fin al que van destinados, como
parte de una dieta de bajo valor ener-
gético, por lo que esta dieta debera
necesariamente completarse con el
consumo de otros alimentos. Existen
en el mercado, ademas, otro tipo de
alimentos, los productos destinados a
complementar una dieta basada en el
control de las calorias, en el que en-
contramos numerosas presentacio-
nes en forma de barritas, galletas,
snacks, etc., que proporcionan un ni-
vel muy bajo de calorias (inferior a
125 kcal.) y que ayudan a las perso-
nas a seguir una dieta basada en el
control de las calorias, aunque no se
consideran “alimentacién especial’.
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tolerancia alimentaria es una forma de
reaccion adversa a un alimento o adi-
tivo alimentario en cuya patogenia no
existe o no se ha demostrado, a dife-
rencia de la alergia alimentaria, un
mecanismo de base inmunoldgica.
Ambos términos, intolerancia alimen-
taria y alergia alimentaria, se han uti-
lizado y, a veces, se siguen utilizan-
do de forma indiscriminada e, incluso,
con un significado similar, lo que ha
favorecido la aparicién de confusio-
nismo a la hora de analizar los aspec-
tos patogénicos, clinicos, diagnésti-
cos y terapéuticos de estos procesos.
Las reacciones de intolerancia ali-
mentaria pueden producirse por los
siguientes mecanismos:

« Intolerancia alimentaria enzimatica
o metabdlica, en relacién con defec-
tos de enzimas involucradas en el
metabolismo del alimento.

/

en lo natural
esta el futuro

« Intolerancia alimentaria farmacolégi-
ca, debida a la accion farmacolégica
de compuestos quimicos presentes
de forma natural o afadida en el ali-
mento, como la cafeina, teina, teobro-
mina que pueden ocasionar alteracio-
nes del ritmo cardiaco, temblor o mi-
grafa a determinados individuos, in-
cluso cuando se ingieren en dosis
moderadas.

Finalmente, existe la llamada intole-
rancia alimentaria indeterminada, pa-
ra denominar a cualquier reaccién de
intolerancia cuyo mecanismo de pro-
duccion no esté aclarado. En estas ul-
timas se incluye la mayor parte de las
reacciones adversas a aditivos ali-
mentarios.

Las reacciones toxicas ocasionadas
por alimentos (intoxicaciones alimen-
tarias) comprenden aquellas enferme-
dades vehiculadas por alimentos y

producidas por los agentes quimicos
o biolégicos contenidos en los mis-
mos. Su principal caracteristica es
que cualquier persona puede ser sus-
ceptible a sufrir intoxicacion por estos
productos, si bien la inmensa mayo-
ria de ellos no son peligrosos, debi-
do a que la cantidad que puede inge-
rirse en una dieta normal es insufi-
ciente para causar dafo alguno.

Los alimentos mas alergéni-
cos

Segun AESAN, todos los alimentos
pueden ser potencialmente sensibili-
zantes. Su prevalencia esta en rela-
cion, entre otros factores, con los ha-
bitos de alimentacién de la poblacién
estudiada. Sin embargo, cuando se
excluyen las sensibilizaciones sin re-
levancia clinica, la mayor parte de los
pacientes reaccionan solo a unos po-

improving food

www.monteloeder.com
info@monteloeder.com
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crito la existencia de reactividad cruzada entre dife-
rentes especies de crustaceos y, en menor grado,
aunque también relevante, con otros alérgenos pre-
sentes en insectos y acaros.

Los moluscos pueden ser gasterépodos como los ca-
racoles, bivalvos como almejas, mejillones, ostras y
cefalépodos como pulpo y calamar. Se han descrito
alérgenos especificos de ostra y mejillon. El alérgeno
mayor parece ser también tropomiosina y, en muchas
ocasiones, se asocia con sensibilizacién a crustace-
0s.

Legumbres

Las leguminosas son plantas dicotiledéneas del orden
botanico de las Fabales que comprende tres familias:
Mimosaceae, Papilionaceaey Cesalpiniaceae. Las prin-
cipales especies responsables de reacciones alérgicas
(lenteja, garbanzo, guisante, cacahuete, soja, altramuz)
pertenecen a la familia Papilionaceae, conocidas habi-
tualmente como legumbres.

Son una fuente barata de proteinas que se cultivan prac-
ticamente en todo el mundo y son base de alimenta-
cion en muchos paises en vias de desarrollo. Las legum-
bres se encuentran entre los alérgenos alimentarios que
con mayor frecuencia causan alergia inmediata en el
nino.

En el area mediterranea y Oriente Medio se consumen
principalmente lenteja y garbanzo. Su introduccién en la
alimentacién es comun a partir del afio o afio y medio
de vida. En cambio, en paises anglosajones y en el su-
reste asiatico se consumen de preferencia cacahuete y
soja, respectivamente. En paises del area mediterranea
la introduccion de frutos secos, entre ellos el cacahue-
te, no se realiza antes de los 2 o 3 afos de vida, si bien
en los dltimos tiempos la utilizacion del cacahuete, soja
y altramuz como aditivos hace que se consuman mas
precozmente y, ademas, de forma oculta, lo que podria
estar contribuyendo a aumentar la incidencia de la aler-
gia a legumbres.

El cacahuete es responsable de muchas reacciones
alérgicas graves, cuya frecuencia no solo se ha vis-
to incrementada en los Gltimos afios, sino que tam-
bién su aparicion se hace mas precoz, en parte de-
bido al aumento de su consumo, ya que posee pro-
teinas muy versatiles de facil digestion y presentacio-
nes diversas; en aperitivo, frescos, asados, en man-
tequilla o en forma de aceite. Asimismo, es muy utili-
zado en la industria alimentaria como aditivo, lo que
supone un riesgo para los pacientes alérgicos ya que
pequenas dosis son capaces de inducir manifestacio-
nes clinicas graves. Es el principal alérgeno alimen-
tario en EE.UU. y primera causa de anafilaxia. En
Europa, mas concretamente en paises anglosajones,
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Entre las hortalizas, la alergia al apio
tiene un interés particular, por su fa-
cilidad para producir reacciones ana-
filacticas.

El tomate, tanto crudo como cocinado
es un elemento habitual en la alimen-
tacién. La sensibilizacién a esta hor-
taliza es particularmente prevalente
en la zona mediterranea, especial-
mente en la poblacién infantil y ado-
lescente, cuya clinica mas habitual es
el sindrome de alergia oral. En cam-
bio, cuando existe una sensibilizacién
a latex asociada, las manifestaciones
mas comunes suelen ser urticaria y
anafilaxia.

Frutos secos (“frutos con casca-
ra”)

Bajo la denominacion de frutos secos,
frutos con cascara, se incluyen distin-
tas semillas provenientes de diferen-
tes familias botanicas. Se trata de un
grupo heterogéneo de alimentos, sin
relacién botanica entre si, pero con
grandes similitudes alergénicas y for-
mas de consumo. Son frutas oleagi-
nosas que se consumen de forma de-
secada entre las que se encuentran:
almendra, avellana, anacardo, nuez
de nogal, nuez de Brasil, nuez de
Pecan, pistacho, pifién o semilla de
girasol. Su estabilidad frente al calor

y los procesos digestivos favorecen
su elevada alergenicidad, por lo que
con frecuencia las reacciones son in-
tensas e inmediatas.

La alergia a los frutos secos es una
de las alergias alimentarias mas fre-
cuentes, aunque su prevalencia va-
ria en funcién de la edad y la zona
geografica. Se presentan con mas fre-
cuencia en nifios que en adultos y, a
veces, pueden aparecer ante el pri-
mer contacto conocido con el fruto se-
co. Es probable que la exposicién a
pequefias cantidades inadvertidas o
la sensibilizacién por otras vias ex-
pliguen estas intensas reacciones.
Pueden dar lugar a manifestaciones
clinicas graves, incluso en pequenas
cantidades, debido a su presencia co-
mo ingredientes alimentarios o aro-
mas en distintos productos alimenta-
rios.

Sésamo

El Sesamum indicum es una planta
originaria de Africa tropical, cuyo cul-
tivo se ha generalizado, para la utili-
zacion de sus semillas. Su importan-
cia alergénica es grande en aquellos
lugares en que su consumo es habi-
tual. Se trata de un ingrediente que
debe ser claramente identificado y se-
parado de los frutos secos y cacahue-

tes, a los que también puede conta-
minar. La prevalencia y gravedad de
la alergia a semilla se sésamo se ha
visto incrementada en los ultimos
afos en Europa debido a su introduc-
cién procedente de paises asiaticos
en la dieta, en forma de ingrediente
alimentario o aceite, especialmente
en productos de panaderia, comida
rapida, nuevos alimentos y produc-
tos vegetarianos. Dadas sus caracte-
risticas, el sésamo debe identificarse
cuando se usa como ingrediente en
alimentos preparados envasados. Sin
embargo, muchos productos y platos
preparados conteniendo sésamo se
venden en lugares de comida rapida,
panaderias, restaurantes, etc., cuyos
ingredientes no son facilmente iden-
tificables y en los que la contamina-
cién cruzada es mucho mas probable.

Mostaza

La mostaza es una de las especias
mas alergénicas de las que se tiene
constancia hasta la fecha, tanto por
su prevalencia como por la potencia
alergénica. Como para otros alimen-
tos alergénicos, la sensibilizacion de-
pende de los habitos alimentarios de
la poblacién. Existen varios tipos de
mostazas: amarilla, negra y oriental,
y se utilizan con distinta asiduidad en
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En los ultimos afos, la incidencia y el
mayor conocimiento de los alérgenos
alimentarios han ido en aumento. Esto
ha llevado a una mayor concienciacién
y preocupacion de la sociedad, en ge-
neral, por estas enfermedades y por
las personas que las sufren.

En este marco, se ha desarrollado
una amplia legislacién encaminada a
proteger e informar a los consumido-
res respecto de los alérgenos pre-
sentes en los alimentos.

A continuacién, se expone la situacion
actual para la industria alimentaria y
posibles medidas encaminadas a me-
jorar el control sobre los alérgenos.

Qué son las alergias e intole-
rancias alimentarias

Los considerados, en general, como
alérgenos pueden clasificarse mas
especificamente por su tipo de reac-
cién como intolerancias o reacciones
alérgicas.

Las reacciones alérgicas son causa-
das por el sistema inmune del orga-
nismo y tienen distintos grados de
gravedad, que pueden ir desde reac-
ciones leves a otras potencialmente
mortales. Asimismo, no existe una
cantidad de alérgeno conocida a par-
tir de la cual se desencadena una re-
accion alérgica; la reaccion y su gra-
vedad depende del grado de enfer-
medad de cada persona y del tipo de
alérgeno.

Alérgenos alimentarios

Belén Barber Cortés

considerados alérgenos que debian
etiquetarse siempre, de forma que se
informara al consumidor y asi se pro-
tegiera la salud de los consumidores
con alergias o intolerancias alimenta-
rias.

Dicha Directiva se public6 como una
modificacion de la Directiva 2000/13
que definia los requisitos en materia
de etiquetado, presentacion y publi-
cidad de los productos alimenticios.
De esta forma, se obliga a declarar to-
dos los posibles alérgenos presentes
en los alimentos, incluso en aquellos
casos en los que no es necesario eti-
quetar declaracién de ingredientes,
como es el caso de bebidas alcohdli-
cas o de compuestos que no se con-
sideran ingredientes, como es el ca-
so de auxiliares tecnolégicos o so-
portes de aditivos y aromas. En am-
bos casos, siempre que pueda haber
presencia de un alérgeno, éste debe-
ra declararse en el etiquetado.

Responsable Técnico de IFS y Lista Marco
Departamento Agroalimentario

Bureau Veritas
belen.barber@es.bureauveritas.com

Inicialmente, se excluyeron provisio-
nalmente determinados derivados de
alérgenos de la obligatoriedad de eti-
quetado.

Posteriormente, y tras estudios cien-

tificos realizados por la Agencia

Europea de Seguridad Alimentaria, la

lista de alérgenos ha sido revisada y

modificada en base a criterios cienti-

ficos con el objeto de:

¢ Incluir nuevos alérgenos.

» Eliminar la exclusién provisional
que algunos derivados tenian y, por
tanto, obligar a su etiquetado, como
por ejemplo la Lisozima de huevo
o el Aceite de mostaza.

« Eliminar determinados ingredientes
o sustancias derivados de ingre-
dientes alérgenos que, en determi-
nadas circunstancias, se ha consi-
derado como poco probable que
causen reacciones adversas en in-
dividuos sensibles, como por ejem-
plo: jarabes de glucosa a base de

La intolerancia principal es la intole-
rancia al gluten. Las personas con en-
fermedad celiaca son un grupo de la
poblacién que presenta una intole-
rancia permanente al gluten. Se con-
sidera que, aproximadamente, un 1%
de la poblacién presenta intolerancia
al gluten.

* Aceite y grasa de semilla de soja
totalmente refinados

» Tocoferoles mezclados naturales,..

» Fitoesteroles y esteres de fitosterol
derivados de aceites vegetales de soja

+ Esteres de fitostanol

Marco Legal

A partir del afio 2003, con la publica-
cion de la Directiva europea 2003/89,
la legislacién europea se ha modifi-
cado para incluir como obligatoria la
declaracion en el etiquetado de los
alérgenos presentes en los alimentos.
Se publicé una lista de ingredientes

* Gelatina de pescado
utilizada como sporte de
vitaminas o preparados
de carotenoides

* Gelatina de pescado
utilizada como
clarificante: cerveza, vino = Nueces utilizadas:

destilados para al,

Cuadro 1.-

P/ J—
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La conclusion del proyecto genoma
humano [5, 6] y de otros organismos,
asi como el rapido desarrollo de ba-
ses de datos y algoritmos informati-
cos, ha tenido un gran impacto en la
investigacion bioldgica de la industria
agroalimentaria. De hecho, la dispo-
nibilidad de estas poderosas herra-
mientas ha permitido el enfoque de
nuevas posibilidades para abordar
determinadas cuestiones bioldgicas
y de interés comercial en la indus-
tria agroalimentaria [2]. El estudio
tradicional de un gen o una proteina
se ha reemplazado por el estudio
completo del genoma mediante los
microarrays y del proteoma median-
te los chip o arrays en la nueva era
de la gendmica y la protedmica.

Para llegar al entendimiento de los
procesos biolégicos de interés en la
industria agroalimentaria (procesos
moleculares asociados a diferentes
caracteristicas quimicas, fisicas, or-
ganolépticas, o nutritivas en los ali-
mentos), o para encontrar biomar-
cadores Utiles para la clasificacién o
diagnéstico de toxinas y alérgenos
en los alimentos, por ejemplo, es ne-
cesario conocer las vias de transduc-
cion de sefales y las interacciones
entre proteinas y otras moléculas
que influyen en la funcién celular, es-
pecialmente en un sistema tan com-
plejo como los de los diferentes teji-
dos que conforman los alimentos.
También es necesario el conocimien-
to de las modificaciones post-traduc-
cionales de los productos génicos.
Esta informacién no es inherente al
conocimiento del genoma (genémi-
ca), por lo que es necesario recurrir
al estudio adicional del ARNm (trans-
criptémica) y de las proteinas (prote-
o6mica [7]). El proteoma de una célu-
la, tejido o de un érgano proporcio-
na informacién sobre el conjunto de
proteinas expresadas bajo unas con-
diciones fisiolégicas y en un momen-
to en el tiempo. Asi, por ejemplo, la
investigacion del proteoma en distin-
tos estados de maduracion de una
fruta, hortaliza o la misma carne o

TOF-MS

N. Mach

roteomica en la industria

agroalimentaria: identificacion
de perfiles proteicos y
biomarcadores mediante SELDI-

Animal Breeding and Genomics Centre,
Wageningen UR Livestock Research, P.O.
Box 65, 8200 AB Lelystad, The
Netherlands.

Universitat Oberta de Catalunya, 08035
Barcelona, Spain

e-mail: nuria.mach@wur.nl

Abstract

Proteomics is the science that studies the proteome in a cell, tissue or organ,
given a specific moment [1]. However, the aim of proteomics is often to find bio-
markers, molecules that describe the biological status of a cell, tissue or organ,
in a specific condition [2]. Comparisons of protein expression patterns or biomar-
kers in different tissues have currently gained much attention in food industry
[3], as they can be used to increase understanding of factors associated with
molecular processes. Aside from molecular knowledge, they can also be useful as
a markers for classification, traceability proposes or to identify active principles,
toxins and allergens of interest in the foods. Nowadays, the central proteomic
technique used in food industry is the 2-dimensional electrophoresis coupled to
the mass spectrometry [4]. However, new alternative such as SELDI-TOF-MS

(Surface Enhanced Laser Desorption Ionization Time Of Flight Mass

Spectrometry) clearly appears as a promising approach for the future.

pescado, puede permitir la identifica-
cién de cambios moleculares que
pueden ser responsables de carac-
teristicas fisicas, quimicas, nutritivas
o organolépticas [8, 9]. El analisis
protedmico de alimentos expuestos
a diferentes factores puede conducir-
nos a mejorar el entendimiento de
los procesos moleculares en estos.
Ademas, la combinacién de la infor-
macion generada en la genémicay la
protedmica podra permitir el avance
en la industria agroalimentaria en el

area de “proteomic finger printing”
para comprobar la autenticidad de
los ingredientes y para verificar la
composicién de los productos proce-
sados (p. €j., deteccion de moléculas
especificas en las primeras materias
que pueden ser criticas para la cali-
dad final del producto), asi como el
desarrollo de diagnésticos molecula-
res para guiar algunos procesos, 0
predecir la vida atil de un producto
fresco, o detectar ingredientes para
los alimentos funcionales o contami-
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La deteccién y el rechazo inmediatos
de contaminantes para garantizar la
calidad y la seguridad de los produc-
tos es el factor que las empresas de
las industrias de procesamiento y en-
vasado de productos alimentarios y
farmacéuticos consideran una de sus
maximas prioridades. El aumento de
la productividad, la reduccion de los
plazos de entrega, las entregas pun-
tuales y el cumplimiento de la legis-
lacion y la normativa, son también
preocupaciones recurrentes.

La tecnologia de inspeccion por ra-
yos X se ha consolidado como una
solucion fiable e integral que se ha
disefiado para que las empresas
cumplan estas condiciones. Los sis-
temas de inspeccion por rayos X se
utilizan para la inspeccion de produc-
tos bombeados, a granel y de final de
linea en una amplia variedad de tipos
de envasado de las industrias ali-
mentaria, farmacéutica y afines.

La popularidad de la tecnologia de
inspeccion por rayos X se basa en su
versatilidad, flexibilidad y precisién
como método de deteccién de conta-
minantes y garantia de calidad. Los
fabricantes cuentan con el apoyo de
un sistema que les ayuda a garanti-
zar la integridad del producto y la re-
duccioén de falsos rechazos vy, en ul-
tima instancia, a eliminar retiradas de
producto sin sacrificar la productivi-
dad. Segun los responsables de la
toma de decisiones, este nivel de su-
pervisién y control de calidad es fun-
damental para las operaciones, en
especial si se tiene en cuenta la in-
fluencia y la repercusion de la reac-
cioén del consumidor ante una retira-
da de producto.

En una encuesta de IBM' sobre adul-
tos compradores de comestibles en
10 de las ciudades mas importantes
de EE.UU. realizada en junio de
2009, se recopilaron las opiniones de
estos compradores sobre cuestiones

prometedor

Lluis Pol

de seguridad alimentaria. Se obtuvo

la informacion siguiente:

» EI 83% pudo decir el nombre de un
producto retirado en los dos ulti-
mos afos por contaminacion.

» El49% tendria mas reticencias a la
hora de comprar un producto de
alimentacién que se retiré por con-
taminacién.

* El 63% confirmé que no compra-
ria un producto de alimentacion
que estuviera implicado en un es-
candalo de contaminacién hasta
que se detectara y se solucionara
la fuente de contaminacion.

La necesidad urgente de seguridad y

calidad esta disparando la demanda

de la tecnologia de rayos X.

Queremos aprovechar esta oportuni-

dad para analizar la tecnologia de ra-

yos X como herramienta de inspec-
cion de productos.

Rayos X, mucho mas que de-
teccion de contaminacion

La tecnologia de rayos X proporcio-
na una deteccién excepcional de ma-
terial férrico, no férrico y de acero
inoxidable, asi como de otros cuer-
pos extrafios, como vidrio, metal,
piedras, huesos, plasticos de alta
densidad como teflon y compuestos
de caucho como Viton. Ademas, los
sistemas de deteccion por rayos X
pueden realizar simultaneamente
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istemas de inspeccion por

rayos X examinados de cerca.
Por qué el futuro inmediato de la
inspeccion por rayos X es

Director de ventas de
Mettler-Toledo Safeline X-ray
www.mt.com/safeline-xray

una amplia gama de controles de ca-
lidad en linea, como la medicién de
la masa, el recuento de componen-
tes, la identificacion de productos
que faltan o que estan dafados, la
supervisién de niveles de llenado, la
inspeccién de la integridad del se-
llado y la deteccion de envases o
productos dafados.

Aumento de la productividad

Al ofrecer una excelente sensibilidad
de deteccioén, los sistemas de ins-
peccién por rayos X aumentan la
productividad, ya que garantizan que
los productos estan libres de conta-
minantes, se reducen los falsos re-
chazos, se minimiza el desperdicio
de producto y, a la vez, se maximiza
el tiempo de funcionamiento de pro-
duccién y se reducen los costes.
Las ventajas de los sistemas de de-
teccién por rayos X son que se pue-
den instalar al final de las lineas de
produccién y pueden permitir la ins-
peccion de varios productos distintos
con un solo sistema, lo que propor-
ciona eficiencia y flexibilidad opera-
tiva. La tecnologia de rayos X es id6-
nea para la inspeccién de alta velo-
cidad, capaz de manipular hasta
1.500 productos por minuto, o 10 to-
neladas por hora en el caso de las
aplicaciones a granel, en funcion de
los productos que se inspeccionen.

' http://www-03.ibm.com/press/us/en/pressrelease/27817.wss
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Cumplimiento de los estandares
Hoy en dia, no basta con afirmar que
se toma muy en serio el control de
calidad y la seguridad del producto:
tiene que demostrarlo. Disponer de
datos fiables y trazables es funda-
mental para garantizar la seguridad
alimentaria. La inspeccién por rayos
X permite a los fabricantes cumplir
con los estandares legislativos y
normativos nacionales e internacio-
nales como HACCP (Analisis de
riesgos y puntos de control criticos),
GFSI (Iniciativa mundial de seguri-
dad alimentaria) y GMP (Buenas
practicas de fabricacion), asi como
los estandares definidos por los mi-
noristas (ver cuadro de apoyo).

Garantia de calidad

Podria decirse que el punto a favor
mas destacable de la tecnologia de
inspeccion por rayos X es su valor
para los fabricantes farmacéuticos
y de alimentos, como método efec-
tivo de garantia de calidad y seguri-
dad sin ralentizar la produccion. Los
fabricantes que han implementado
sistemas de inspeccion por rayos X
confirman el efecto positivo de los
sistemas de advertencia para detec-
tar y rechazar con rapidez productos
defectuosos, asi como la ventaja
que supone una limpieza y un man-
tenimiento faciles y rapidos, lo que
garantiza un tiempo de funciona-
miento maximo de la linea de pro-
duccion.

El uso de los sistemas de inspecciéon
por rayos X como herramienta de
control de calidad es practicamente
ilimitado. Pueden detectar defectos
ocultos del producto que no resultan
peligrosos pero si influyen negativa-
mente en el consumidor, como un
comprimido roto o la falta de un
comprimido en un blister, una por-
cion de arroz de peso insuficiente en
una comida preparada, un sellado
defectuoso en una gasa quirurgica o
en un yogur, y un ndmero incorrec-
to de galletas en una caja. La ins-
peccion por rayos X es la herramien-

ta adecuada para superar el mayor
reto comercial posible: la produccién
de alimentos y productos farmacéu-
ticos siempre perfectos.

Mayor seguridad alimentaria

¢, Debe preocuparnos que los ali-
mentos se inspeccionen mediante
rayos X? La respuesta es: rotunda-
mente no. Llevamos consumiendo
alimentos inspeccionados mediante
rayos X desde 1985 y no se ha re-
gistrado ni un solo problema sanita-
rio ni nutricional. Los niveles de ra-
diacion de los alimentos inspeccio-
nados mediante rayos X son tan ba-
jos que son insignificantes. Cuando
los alimentos pasan por un sistema
de inspeccién por rayos X, estan
unos 250 milisegundos bajo el haz
de rayos X. Una vez que los haces
de rayos X han atravesado un obje-

to 0 se han absorbido, dejan de emi-
tirse. No queda energia alguna; el
objeto es tan inerte como antes de
inspeccionarse mediante rayos X.
Los alimentos que han pasado por
un sistema de inspeccion por rayos
X siguen en el mismo estado y con-
servan el mismo sabor que antes de
su exploracién. No hay problemas
de seguridad, ya que los rayos X se
destruyen en el proceso. Tampoco
cabe preocuparse por los sabores,
las texturas o los valores nutricio-
nales: los alimentos que se han ins-
peccionado mediante rayos X son
indistinguibles en todos los aspectos
respecto a los alimentos que no se
han inspeccionado de tal modo.

Cuando elegir los rayos X
Muchas veces cuesta decidir qué
sistema de inspeccion de productos
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Por si el consumidor no estuviera ya
bastante confuso con la avalancha de
informacién alarmista respecto a los
alimentos, aparece la palabra trans-
génico que, los anti-todo-lo-nuevo de
siempre han hecho sinénimo de
maligno.

Encuestas apresuradas y acotadas
(“¢comeria Vd. alimentos transgéni-
€0s7?”...n00000000000!!), parecen
demostrar que un altisimo porcentaje
de consumidores rechaza de plano
los alimentos asi calificados. Una pre-
gunta mas en la encuesta (“;Sabe
Vd. lo que es un transgéni-
co?”...mandeeee?”), hubiera demos-
trado que el porcentaje de ignorancia
casi coincide con el de rechazo.
Lamentablemente, todavia un
amplisimo porcentaje de consumi-
dores rechaza visceralmente todo lo
que parece extrafo, lo que no se
presenta con nombres habituales vy,
por tanto, tranquilizadores. Un pro-
ducto que se anunciara como “coa-
gulo de secrecién animal con miles
de microbios” llegaria a su corta
fecha de caducidad (estoy hablando
del yogur natural) sin haberse
adquirido un solo envase. Y, otro
ejemplo, si en el etiquetado figura
como componente el “6xido de
hidrégeno” la airada escandalizada
denuncia es segura.

¢ Qué significa transgénico?
Recordemos antes lo que son los
genes. Los genes, presentes en toda
célula viva, son portadores de infor-
macién. Cada uno expresa caracteris-
ticas (ojos azules, pelo rizado, ten-
dencia a enfermedades y muchisimos
etcéteras) que, en su conjunto, deter-
minan fisicamente a este ser vivo. Al
cruzarse O aparearse con otro ser
vivo hay intercambio de genes y unos
consiguen expresarse en la siguiente
generacién (los dominantes) mientras
otros quedan como relegados (los
recesivos), en espera de mejor opor-
tunidad. Los ojos azules del abuelo
quizas no se manifiesten hasta el biz-
nieto.

‘ Los alimentos transgénicos

Roberto Xalabarder | Quimico - Farmacéutico - Bromatdlogo

Pues bien, la transgénesis consiste
en ir a buscar un gen de una planta o
un animal que tenga propiedades
interesantes y traspasarlo a otra plan-
ta o animal para que en ellos se mani-
fieste esta propiedad favorable.

Hay que advertir que la denominacion
transgénico no siempre es correcta
pues, a veces, no se traslada el gen
sino que se modula (casi podriamos
decir repara) en el propio individuo.

¢Como se hace?

Las técnicas de la ingenieria genética
estan cada vez mas perfeccionadas.
Las llamadas enzimas de restriccién
se encargan de aislar el gen deseado
de la larga cadena del ADN y se
somete a un proceso de multiplicacion
para obtener la cantidad precisa para
ser insertado en la planta o animal
objetivo.

La transferencia puede efectuarse
directamente por electroporacién
(descargas eléctricas), microinyec-
cién, biofisica (bombardeo de nano-
particulas de oro o tungsteno sobre
las que se ha fijado el gen) u otras.
También se utilizan vectores bioldgi-
cos, como algunos microorganismos
que son capaces de introducir genes
en células vegetales o incluso virus, a
los que se han sustituido los genes
virulentos por los elegidos y que
“entran” facilmente en las células
vegetales 0 animales.

Loégicamente, la somera descripcién
de estas técnicas a las que acompafa
un léxico turbador e inquietante (enzi-
mas de restriccion, transposones,
plasmidos...) puede alarmar al profa-
no, sospechando en ellas las manipu-
laciones de un doctor Frankenstein.
Pero lo nuevo son solamente las téc-
nicas, pues la transferencia de genes

se ha estado dando durante toda la
vida (cada hijo es un resultado trans-
génico) y ha sido provocada por el ser
humano al cruzar animales o plantas
para mejorarlos.

La diferencia reside en que los resul-
tados de estos cruzamientos apareci-
an “al azar”, muchas veces con resul-
tados negativos pero, otras muchas,
positivos; todos los cereales, las hor-
talizas, los animales de abasto de hoy
dia son el resultado de sucesivas
mejoras a partir de plantas y animales
que nos resultarian inaprovechables e
incomestibles si se hubieran manteni-
do los primitivos. Actualmente, se
sabe qué conviene mejorar y cémo
hacerlo con seguridad.

El avance principal consiste en que
ahora es posible la donacién de
genes entre especies distintas, tras-
pasando el gen de un animal a una
planta o de una planta a un microor-
ganismo. Resulta imposible, a la
manera tradicional, cruzar una fresa 'y
un pescado pero se ha conseguido
traspasar el gen anticongelante de los
peces de las aguas articas a las fre-
sas, protegiéndolas asi de las hela-
das.

Por supuesto, esta novedad no esta
exenta de riesgos y de ello han de ser
muy conscientes los biotecnélogos
porque pueden implicar problemas
éticos o religiosos (un vegetal al que
ha sido incorporado un gen animal no
seria aceptado por amplios sectores
de la poblacion).

:.Qué ventajas presentan?

La ingenieria genética abre un mundo
de posibilidades en multiples campos.
La obtencion de la insulina humana
por esta via es un ejemplo del tremen-
do interés que ha despertado en
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Foodtopia es un proyecto complejo y
de alcance global. Esta basado en un
logro tecnoldgico (la ‘Tecnologia T),
que se focaliza en marmitas ultra efi-
cientes aptas para usos diversos e
imprescindibles en la industria alimen-
taria y en todo tipo, y tamafo, de coci-
nas profesionales.

Pero Foodtopia no se queda en la
ingenieria, sino que se centra en las
aplicaciones de esa Tecnologia T,
posibilitando nuevos productos,
nuevos modelos de cocinas profe-
sionales y nuevos conceptos de
negocio.

Todo esto lo va a hacer desde dpticas
de nueva seguridad alimentaria,
nueva trazabilidad, nuevo etiquetaje,
sujecion escrupulosa al recetario mas
tradicional en temperaturas, pasos y
tiempos, independientemente de la
cantidad a procesar, y cocina 100%
natural de bajo coste

Nuestra vision de las cocinas
centrales actuales y de HORE-
CA-BARECA

El panorama visto bajo una critica

constructiva no es alentador, pre-

cisamente:

» Hay grandes dificultades, por cos-
tes, de trabajar funcionalmente
como lo hace una pequefia cocina
(cortando, sofriendo, salteando,
braseando...), lo que conduce a uti-
lizar materias primas procesadas
de inferior calidad, materias primas
artificiales y materias primas ajenas
a la receta tradicional. No es posi-
ble dedicar un 60% de los costes a
obtener en cada cocina “ingredien-
tes previos” de cada plato prepara-
do; deben llegar ya procesados a
nuestras cocinas.

» Algunas tecnologias pecan de inefi-
cientes y alejadas de los pasos, tiem-
pos y temperaturas que prescribe el
“recetario tradicional” (marmitas, sar-
tenes basculantes, reactores).

» También, las tecnologias de conser-
vacion (autoclaves) distan de la
calidad comparable a la cocina tra-
dicional y sus sabores.
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‘ Cocinando alternativas:
la Revolucion Foodtopia

Norberto Navarro

» El resultado final no es compara-
ble en nada a una receta tradicio-
nal y eso propicia un alejamiento
definitivo de los platos preparados
en casa o en el restaurante; solo la
falta de tiempo para cocinar expli-
ca a la persistencia de este esce-
nario pesimista.

» Pero esto es especialmente grave
en cocinas para colectividades
sensibles (colegios, hospitales,
geriatricos...) y sorprendentemen-
te grave en HORECA-BARECA.

» La imposibilidad de cobrar precios
razonables por el trabajo adecua-
do hecho termina por explicar la
situacion.

« El panorama se completa por los
muy deficientes e incompletos sis-
temas de trazabilidad, etiquetaje y
seguridad alimentaria, para con-
ceptos que deben ser regenera-
dos y completados.

* ;,Como se puede superar este
panorama? Tecnologias ancladas
en el S. XIX no son la solucién de
nada; pensar en que el destino de
nuestro trabajo sea solo la gran
distribucioén, tampoco.

* Recurrir a materias primas artifi-
ciales y atipicas para atender la
demanda del canal HORECA-
BARECA no es la solucion.

» Es en este contexto donde irrumpe
la Tecnologia T.

La “Tecnologia T” y sus pres-
taciones

A raiz de un logro tecnolégico paten-
tado por Aurum Foods (la Tecnologia
T), que es un nuevo sistema de
coccién entre 10 y 15 veces mas efi-
ciente que el actual, y que permite
aplicar con rigor, y tanto para peque-

Fundador de Foodtopia
Presidente de Honor de ANTA

flos como para grandes volumenes
de produccién, el recetario tradicio-
nal en sus pasos, temperaturas y
tiempos, se articulan una serie de
aplicaciones que revolucionan el
mundo de la cocina industrial, y
también de las pequefias cocinas
profesionales e, incluso, el hogar.
La Tecnologia T se basa en el obse-
sivo mantenimiento del ratio area de
contacto con la fuente de calor res-
pecto al volumen de producto que se
observa en las pequefas sartenes y
marmitas. Al mantener el ratio para
grandes volumenes, todo cambia; ya
es posible tratar grandes volumenes
a cocinar como se trata una peque-
fa cantidad en una pequefa olla.
La Tecnologia T se ha convertido en
una gama de marmitas que va desde
5 kg de carga hasta 1.000 kg en con-
tinuo (5 toneladas/hora de produc-
cion, segun productos).
Pero no hablamos de marmitas nor-
males, puesto que cuentan con un
equipamiento de serie ultra-eficien-
te:
* 100% superficie rascada.
* Molturacion blixer.
* 4 bar de presién (hasta 1602 C).
« Evaporacién fria bajo vacio.
» Efecto wok (mallarizaciones tradi-
cionales).
» Enfriamiento rapido en la propia
marmita.
» Regulacién informatica de alta
precision en todos los parametros
y variables.

Primera aplicacion: producir
en origen con tecnologia T.
“las Cocinas CEO”

¢ Por qué producir en origen, a pie
de invernadero, a pie de huerta, a



innovaciones tecnoldgicas

El fabricante suizo Novasina, repre-
sentado en Espafa por MATHIAS, ha
desarrollado una nueva generacion de
instrumentos de precisién para la me-
dida de la actividad de agua (aw) en
la industria alimentaria,farmaceutica y
cosmética. La actividad de agua es
uno de los factores intrinsecos que po-
sibilitan o dificultan el crecimiento mi-
crobiano en los alimentos, de ahi laim-
portancia de su medicién para contro-
lar dicho crecimiento. Los medidores
de actividad de agua LabMaster-aw y
LabPartner-aw destacan por su gran
precisién, rapidez de medida, repeti-
bilidad, robustez y modularidad.

El LabMaster-aw esta disponible en
tres versiones y puede controlar has-
ta nueve LabPartner-aw. Gracias al di-
sefo de un software inteligente, las ac-
tualizaciones pueden ser realizadas fa-
cilmente y en cualquier momento.
Algunas de sus ventajas y prestacio-
nes son:
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athias presenta una nueva
version del medidor de
actividad de agua LABMASTER

* Preparacion sencilla del producto y fa-
cil mantenimiento.

 Control preciso de temperatura de la
camara de medida debido a sus 3 nive-
les de estanqueidad.

» Conexion externa a PC/impresora
que permite imprimir los protocolos de
medida y calibracion.

« Creacion de una base de datos de las
muestras analizadas.

» Posibilidad de tener una segunda
muestra preacondicionada en la cama-
ra.

Ademas, con los patrones SAL-T de
larga duracién, existe la posibilidad de
realizar verificaciones y calibraciones.
La nueva version V.2.00 presenta nue-
vas funciones: visualizacién de la me-

dida en forma grafica, fijacién limites de
alarma, almacenamiento de los ultimos
10 valores estables, funcién recordato-
rio de calibracién periddica, entre otras.

Claranor, joven empresa innovadora
ubicada en el sur de Francia, provee
soluciones de esterilizacién a través
de luz pulsada destinadas a las in-
dustrias agroalimentaria y farmacéu-
tica.

La luz pulsada, tecnologia fotdonica
basada en el efecto bactericida de
flashes de intensa luz, permite hoy
dia esterilizar tapones, botes, filmy
otros materiales de embalaje en li-
nea antes de su llenado.

Una veintena de instalaciones es-
tan operativas actualmente. La ma-
yoria son unidades de desinfeccion
de tapones integradas en linea de
embotellado, especialmente en
Nestlé Waters, asi como en lineas
de envasado de zumos, refrescos y
bebidas lacteas.

Las dos primeras unidades de este-
rilizacién de botes preformados fun-
cionan desde hace unos meses en
productores de postres lacteos.
Las soluciones de desinfeccion a
través de luz pulsada se integran fa-
cilmente en las lineas existentes, ya
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laranor: esterilizar los
materiales de embalaje en linea

con luz pulsada

que permiten responder a las obli-
gaciones actuales de los industria-
les en materia de seguridad alimen-
taria.

Esta tecnologia exclusivamente fo-
ténica iguala las prestaciones de es-
terilizacion actuales evitando la uti-
lizacion de productos quimicos y, en
consecuencia, los inconvenientes y
los costes anexos relacionados con
ello (energia, almacenamiento, se-
guridad, reciclaje y eliminacion...).
En continuo desarrollo, la tecnologia
se aplicara proximamente a la des-
infeccion de bolsas flexibles de fon-
do estable (film y tapén). El
desarrollo de esta aplicacion se hace
en colaboracion con la empresa bar-
celonesa Proaseptic Technologies.
Las soluciones Claranor se distribu-
yen en Espana por Seppelec.
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¢ Como esta respondiendo la industria procesadora europea?
¢ Qué hacen las marcas exitosas?

;‘5:3 ¢ Como esta cambiando el consumo de productos del mar congelados?
a— |

Directivos de la industria internacional de productos del mar y de la gran
distribucion analizaran en el Congreso Internacional CONXEMAR 2010 las
oportunidades de crecimiento en el sector del congelado.

16:00 h. Inauguracion
16:15 h. ANALISIS DE LA SITUACION ECONOMICA.
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LA INDUSTRIA PROCESADORA EUROPEA.

Informe UE sobre industria transformadora europea.

Jordi Guillén, Joint Research Center Comisién Europea
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Alemania: Matthias Keller, Asociacion de Procesadores y Exportadores de Pescado de Alemania
Dinamarca: Alex Olsen, Asociacion Danesa de Industrias Procesadoras y Exportadores de Pescado
Paises Bajos: Guus Pastoor, presidente Dutch Fish Federation (Visfederatie)

Coloquio

TENDENCIAS DE MERCADO

El consumidor en aprietos

Eric Nougayrede Batty, New Business Manager, Kantar Worldpanel

Las lecciones de la crisis. Qué hacen las marcas exitosas.

El consumo de productos del mar congelados. Cambios en el tipo de consumos.
Andlisis del mercado y decisiones de futuro

José Luis Nueno, Profesor de Marketing, IESE Business School

Coloquio

Clausura y coctel
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Mas informacién en:
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normalizacion, certificacion y ensayo

Introduccion

La biotecnologia ha experimentado
espectaculares avances durante los
ultimos afos, que se han centrado,
fundamentalmente, en el campo de

las ciencias de la salud.
Progresivamente, muchos de los
avances realizados en Biotecnologia
de la salud encuentran aplicaciones
en otros ambitos. Particularmente,
en el ambito del control de calidad y
la seguridad alimentaria.

Desde el punto de vista de un labo-
ratorio de control de calidad y segu-
ridad alimentaria, las técnicas basa-
das en la biotecnologia nos permiten
detectar agentes nocivos que ame-
nazan la inocuidad de los alimentos.
Estos agentes ya son detectados y
cuantificados, en la mayoria de los
casos, por técnicas analiticas con-
vencionales. Sin embargo, las técni-
cas basadas en la biotecnologia pre-
sentan algunas ventajas que las ha-
cen extraordinariamente utiles y, en
ocasiones, insustituibles como me-
todologia mas adecuada. Este es el
caso, por ejemplo, de la deteccion
de trazas de ADN mediante técnicas
de PCR (Reaccién Ciclica de la
Polimerasa).

AENOR Laboratorio, que centra su
actividad en el ambito del control de
la calidad y de la seguridad alimen-
taria, incorpora a sus métodos la
mayoria de estas técnicas basadas
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jotecnologia en el ambito del
control de la calidad y seguridad

alimentaria

Manuel Dorado

en la biotecnologia. Estas técnicas
nos permiten ampliar nuestra capa-
cidad de servicio en el empefio ge-
neral de garantizar la calidad e ino-
cuidad de los alimentos que consu-
mimos.

Técnicas de deteccion

Las técnicas de deteccion mas
usuales que se han ido incorporan-
do a la rutina de los laboratorios son:

* ELISA (Enzyme Linked Inmuno
Sorbent Assay).

La técnica de ELISA (Enzyme Linked
Inmuno Sorbent Assay) es un proce-
dimiento de ensayo inmunoenzima-
tico que se basa en la especificidad
de la reaccion antigeno-anticuerpo.
Consiste en la deteccién de antige-
no (Ag), inmovilizado sobre una fa-
se séOlida, mediante anticuerpos
(Ac) que directa o indirectamente
producen una reaccién; la prueba re-
curre al empleo de inmunégenos o
anticuerpos marcados con una enzi-
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ma cuyo producto coloreado puede
ser medido espectrofotométricamen-
te. Este principio tiene las propieda-
des de un inmunoensayo ideal: es
versatil, robusto, simple en su reali-
zacion, emplea reactivos econémi-
cos y consigue, mediante el uso de
la fase sdlida, una separacion facil
entre la fraccion retenida y la frac-
cion libre.

Este ensayo permite cuantificar, por
ejemplo, la cantidad de péptido té-
xico de gluten de todas las especies
de trigo, cebada y centeno, incluyen-
do la parte téxica de la avena.

* PCR (Reaccion en cadena de la
polimerasa).

En abril de 1983, Kary Mullis dio a
conocer la Técnica de reaccioén en
cadena de la Polimerasa o PCR, que
es una técnica para la sintesis "in vi-
tro" de secuencias especificas de
DNA, con la cual la insuficiente can-
tidad de ADN ya no es un problema
en los procedimientos de Biologia
Molécular ni en los procedimientos
de diagndstico basados en el estu-
dio de DNA.

La técnica se basa en la replicacion
del ADN en los organismos eucario-
tas realizada por la DNA polimerasa.
Otras técnicas también a conside-
rar son las conocidas como:

* IMMUNOBLOTTING o WESTERN
BLOT.

Técnica donde las proteinas separa-
das mediante electroforesis son
transferidas del gel a una membra-
nay, posteriormente, detectadas con
anticuerpos marcados (por ej., con
moléculas fluorescentes).
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» Aminoacidos
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mentacion
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* Biotransformaciones
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Editorial Acribia
www.editorialacribia.com

Desde la produccién de an-
tibiéticos y otros productos
para la salud hasta el trata-
miento y la eliminacién de
residuos, la biotecnologia
continta atrayendo nuestra
atencion. La amplitud y el
ambito de esta materia si-
guen aumentando y cada
década asistimos a nuevos
avances significativos en
torno a un amplio rango de
tépicos. El rapido ritmo de
avances en biologia mole-
cular y genética y en su apli-
cacion a la biotecnologia

Biotecnologia
basica

Colin Ratledge
Bjern Kristiansen

Editorlal ACRIBIA, 5.4

asegura el progreso en mi-
crobiologia y en la tecnologia de cé-
lulas de animales y plantas para que
la mejora de nuestro bienestar nunca
disminuya.

La biotecnologia continta siendo una
fuerza motriz a nivel mundial para la
produccién y es esencialmente impor-
tante en la tecnologia de procesos pa-
ra el cuidado del medio ambiente. Se
espera que la biotecnologia permanez-
ca como una de las aventuras indus-
triales cientificamente pioneras duran-
te, al menos, la primera mitad del pre-
sente siglo y se siga reconociendo su
contribucién a nuestra salud, bienes-
tar, alimentacién y bebidas.

Este libro ha sido escrito para propor-
cionar una vision general de muchos
de los aspectos fundamentales que
subyacen en la biotecnologia y para
dar ejemplos de como se llevan a la
accion estos principios, desde las ma-
terias primas originales hasta el pro-
ducto final. Dado que la biotecnologia
es una actividad tan ampliamente mul-

Autor: Colin
Kristiansen
Edicion: Segunda 2009

Ratledge y Bjorn

tidisciplinar, no se ha podido incluir ca-
da toépico individual, cada producto o
proceso. En lugar de ello, han intenta-
do proporcionar informacién sobre el
estado actual de la corriente principal
de esta ciencia, con el fin de que el lec-
tor pueda conocer las técnicas y los
conocimientos de la materia.

Esta nueva edicion de la
“Biotecnologia basica” contiene des-
arrollos clave en esta materia pero, a
la vez, consolida el conocimiento de
los principios fundamentales de la
ciencia y la ingenieria que son vita-
les para entender el tema a nivel ba-
sico. Se han incluido nuevos capitu-
los sobre varios tépicos en la seccion
fundamental y en la seccién de prin-
cipios, asi como en la de aplicaciones
practicas; la mayor parte del resto de
capitulos ha sido extensamente revi-
sada y puesta al dia.

Todos los autores son conocidos in-
ternacionalmente por sus contribucio-
nes a la biotecnologia.

N2 paginas: 636
ISBN: 978-84-200-1133-2
Precio: 67,31 euros (+IVA)
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de 2 de julio de 2010

Objeto: Establecer las condiciones sanitarias y zoosa-
nitarias, asi como los requisitos de certificacién veterina-
ria, para la introduccién en la bion Europea de leche
cruda y productos lacteos destinados al consumo hu-
mano.

Boletin: Diario fiial de la bién Europea.

Fecha: 10072010

Comentarios: En aras de la claridad de la legislacion eu-
ropea, conviene derogar la Decision 2004438CE de la
Comisidén y sustituirla por el presente Reglamento.

de 24 de junio de 2010

Objeto: Modificar el anexo Ill del Reglamento (CE)
n%882004 del Parlamento Europeo y del Consejo, por
el que se establecen normas especificas de higiene de
los alimentos de origen animal

Boletin: Diario fiial de la bién Europea.

Fecha: 2562010

Comentarios: El anexo Ill del Reglamento (CE) n®
882004 queda modificado con arreglo a lo dispuesto
en el anexo del presente Reglamento.

de 17 de junio de 2010

Objeto: Modificar la Directiva 200860CE, por la que
se establecen criterios especificos de pureza de los edul-
corantes.

Fecha: 18062010

Comentarios: Es necesario tener en cuenta las especi-
ficaciones y técnicas analiticas para aditivos estableci-
das en el Codex Alimentarius Mixto FAGIS de
Expertos en Aditivos Alimentarios (ECFA). En particu-
lar, los criterios especificos de pureza deben adaptarse,
en su caso, para tener en cuenta los limites aplicables
a los distintos metales pesados de interés.

de 14 de junio de 2010

Objeto: Modifica el anexo Il del Reglamento (CE)
n°882004 del Parlamento Europeo y del Consejo, por

el que se establecen normas especificas para la organi-
zacion de controles oficiales de los productos de origen
animal destinados al consumo humano.

Boletin: Diario fixial de la bién Europea.

Fecha: 1562010

Comentarios: Bbida cuenta de este progreso cientifi-
co, estos gasterépodos marinos, que no se alimentan por
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filtracién, deben quedar excluidos de las disposiciones
relativas a la clasificacion de las zonas de produccion.

de 26 de junio de 2010

Objeto: Corregir los errores del Reglamento (CE) n®
16662006 de la Comisién, de 6 de noviembre de 2006,
que modifica el Reglamento (CE) n°20762005por el
que se establecen disposiciones transitorias para la apli-
cacion de los Reglamentos (CE) n®832004, (CE) n®
882004 y (CE) n°8822004 del Parlamento Europeo y
del Consejo

Boletin: Diario fixial de la bién Europea

Fecha: 26062010

Comentarios: Correcciéon en la pagina 49, en el
Anexo |I.

de 8 de julio de 2010

Objeto: Se modifica el anexo | del Reglamento (CE) n®
3962005del Parlamento Europeo y del Consejo a fin
de afadir y modificar ejemplos de variedades u otros pro-
ductos relacionados a los que se aplica un mismo LMR.
Boletin: Diario ficial de la bién Europea.

Fecha: 09072010

Comentarios: Estas modificaciones y adiciones son ne-
cesarias para que el anexo | del Reglamento (CE) n®
3962005ncluya nuevas frutas, hortalizas y cereales que
ya se comercializan en los Estados miembros.

de 8 de julio de 2010

Objeto: Relativa a las medidas de urgencia aplicables
a partidas de productos de la acuicultura importados de
la India y destinados al consumo humano.

Boletin: Diario fixial de la bién Europea.

Fecha: 09072010

Comentarios: El ambito de aplicacion de la presente
Decision también incluye los crustaceos originarios de la
acuicultura que estan actualmente contemplados en la
Decision 2009727CE. Por consiguiente, en aras de la
claridad y la coherencia de la legislacion de la bién, de-
be derogarse la mencionada Decision.
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BIOSPAIN 2010
Fecha: 29 septiembre - 1 octubre 2010
Lugar: Pamplona
Asunto: BISPAINe ha convertido en la gran platafor-
ma de presentacion internacional de la biotecnologia es-
panola y permite satisfacer las necesidades comerciales,
académicas e informativas del sector. Dirigido a empresas
biotecnolégicas y usuarias, académicos, investigadores, in-
versores y entidades del sector biotecnolégico.
Informacion: Secretaria Técnica BIOGPAIN010
Tel.: +34 948 22 39 82; Fax: +34 948 22 34 20
E-mail: secretariat®@ospain2010.org
http:ivww.biospain2010.org/

u
Conxemar 2010
Fecha: 5/ octubre 2010
Lugar: Vigo
Asunto: K Feria Internacional de Productos del Mar
Congelados que relne a mayoristas, importadores, ex-
portadores, transformadores, fabricantes, distribuidores,
maquinaria, industria auxiliar (frio, embalajes, plasticos,
etc.) y sector de acuicultura.
Informacion: Conxemar
Tel.: +34 986 433 35; Fax: +34 986 221 174
E-mail: feria@nxemar.com

u
Ecocultura 2010
Fecha: 8-10 octubre 2010
Lugar: Zmora
Asunto: La Feria ldpanolusa de Productos Ecolégicos
se ha convertido en un punto de referencia como con-
vocatoria transfronteriza de productores, elaboradores
y distribuidores de productos ecolégicos. Mas de 100
expositores de todos los sectores se daran cita en esta
séptima edicién que tendra un marcado caracter profe-
sional y que se complementara con un buen numero
de actividades paralelas, como conferencias, mesas re-
dondas, talleres, degustaciones, catas dirigidas, en-
cuentros etc.
Informacion: Diputacion de Zmora
Area de Agricultura y @naderia
Tel.: 980 8 37 97
Fax: 980 8 22 03
E-mail: srvagropecuario@moradipu.es

info@ocultura.org

http:ivww.ecocultura.org

d
JTIC 2010
Fecha: 13-15ctubre 2010
Lugar: Reims (Francia)
Asunto: Primer salén internacional de trigo, harina y pan
en Francia. Se celebraran jornadas técnicas con la pre-
sencia de los principales centros tecnolégicos del pais.

J

erias y Congresos

Informacion: AEMIC
Tel.: +33 (0) 1 47 07 20 69
E-mail: aemic@anadoo.fr
http:(vww.jtic2010.eu/
d
IPA 2010
Fecha: 17-21 octubre 2010
Lugar: Paris (Francia)
Asunto: IPA, el Salén Internacional de Procesos
Alimentarios, se celebrara el préximo afo conjuntamen-
te con SIAL e In-food. La apuesta por la sostenibilidad se-
ré el elemento comun de estos tres salones.
Informacion: Rita ADI
Tel.: +33 (0)1 76 77 11 29
Fax: +33 (0) 1 8 30 935
E-mail: rita.audi@mexposium.com
www.ipa-web.com/
d
SIAL 2010
Fecha: 17-21 octubre 2010
Lugar: Paris (Francia)
Asunto: SIAL Paris es un punto de encuentro del sector
alimentario para que las empresas presenten sus produc-
tos, descubrir las innovaciones, debatir sobre las nue-
vas tendencias y reflexionar sobre la evolucion y retos del
mercado.
Informacion: Isabelle Alfano
Tel.: +33 (0) 1 76 77 11 07
www.sial.fr
d
NUCE International 2010
Fecha: 26-28 octubre 2010
Lugar: Milan (ltalia)
Asunto: Feria internacional de MNtracéuticos,
Cosmecéuticos e Ingredientes Funcionales para alimen-
tos y bebidas, dirigida, fundamentalmente, al negocio de
sur de Europa y paises del area Mediterranea.
Informacion: Artenergy Publishing
Tel.: +39 02 66306866
Fax: +39 02 663050
E-mail: info@ice.pro
www.nuce.pro/
d
Sweet & Snacks Middle East
Fecha: 31 octubre-2 noviembre 2010
Lugar: Milan (ltalia)
Asunto: Exposiciéon internacional de Confiteria,
Panaderia, Snack y elados. Se trata de una version “sa-
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sales@operon.es
Tel + 34 976 503 597 (Spain)
www.operon.es

Andlisis rapidos

con tiras de un solo paso para:

- Deteccion de
gluten en
alimentos.
Anticuerpo RS

- Deteccion de la
adulteracion de
leche con suero

J%' the nature network®

| Martin Bauer Group .

in Teas, Extracts and Bota

Bienvenidos a la unidad de negocio
Plantextrakt, uno de los productores
lideres mundiales en:

m Extractos de plantas y frutas

m Extractos de Té
= Aromas de Té

www.martin-bauer-group.com

c/Portal del Rey, 3 - oficina 10 | 01001 Vitoria
Tel.: +34 945 125 002 | Fax: +34 945 124 807
E-Mail: baceiredo@nutraceuticos.net




8. Ingredientes

onteloeder

improving focd

e =@ cn lo natural
Trabajamos para mejorar la calidad de los eSta el fu-turo "‘8-6?

alimentos vy la salud de los consumidores.
Creemos que una estrecha colaboracion Extractos vegetales, ‘f’
P 'P::_'_..

Alta especializacion al servicio del sector carnico

con nuestros clientes es la forma natural . flavonoides citricos,
para crear soluciones innovadoras: edulcorantes

o

Cont s formulas y desarrollos
uajos y coagulantes
Gama completa de colorantes a medida para
Investigacion Desarrollo @ Innovacion a su alcance

naturales alimentacion funcional.
Cultivos para queso, leches !
fermentadas, vino y productos carnicos

Test de deteccion de antibidticos \ .
Cultivos probidticos con efectos e o
beneficiosos para la salud, e www.monteloeder.com pasEs

documentados % info@monteloeder.com

ANVISA

ANTONIO VILLORIA 5.A
Ana Maria del Valle s/n

ARGANDA DEL REY (MADRID)

Tel: 81 871 63 14 Fax: 91 871 65 14
e-mail: anvisa@anvisa.com

|

Chr. Hansen, S.A. - La Fragua, 10 "
28760 Tres Cantos (Madrid) Miguel Servet, 16. Nave 17. Elche Parque Industrial

Tel.: 91 806 09 30 Aptdo. 580 / P0. Box 580. Elche (Alicante) SPAIN
www.chr-hansen.es T. +34 965 68 52 75 | Fax: +34 965 68 52 76 _ [ HaNet |

web: www.anvisa.com

8. Ingredientes

BRENNTAG &
seeaanes P

{ éCudles |
A tusabor? |

Al servicio de I(_l industria de la alimentacion | » 1 w
+ AZUCARES '. 3 i - 8 - i
+ EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS \ o | e
« MINERALES k P i N -
« CONSERVANTES Sty Ay [y [ Ty I
..tenemos el placer de repetir
« VITAMINAS el T < e
una buena experiencia.

« AMINOACIDOS

o ; - PRODUCTOS ECOLOGICOS
1 Proteinas y deri acte e + Y UN LARGO ETC...

swiicer el i pikico cath e s g

¥ Edulcorantes nal
Desde enero 2010,

1 Fibras comercializamos Neotame
1 Emulsionantes, espesantes, humectantes y

desmoldeantes
1 Conservantes y acidulantes Lol ok, ST Newn 16

Poligana I an Parellada

Brenntag Iberia 08228 TERRASSA (Barceiona)
Area Especialidades
€/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espaia 00228 Les Fonts de Terrassa (Barcelona) ax 8
Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 15 90 :
alimentacion@brenntag.es i :Eﬂ:‘
www.brenntag.es A : o ol G16 595 42

-] ‘ o T o1 Fax. 916 513 363

Apdo. de Correos 6234




8. Ingredientes

‘
EXBERRY®

color realmente natural

* Producidos en base a frutas y
verduras comestibles.

* Amplio rango de tonalidades
y aplicaciones posibles.

¢ Mayor estabilidad. Etiquetado
limpio sin numero E!

www.gni-group.com

11. Servicios integrales salud

studios Clinicos
{Soporte de "Claims”)

Servicios Integrales
de Innovacion en Salud

quantum

experimental

Avda. M-40, portal 17. Planta 1? Of. 68-69
Pol. Ind. Ventorro El Cano. 28925
Alcorcon, Madrid

Gl___\r .—-4,

O mental.es
juantumexperimental.es

@S0

uFlshbam

Soluciones integrales
para la industria alimentaria:
= Lineas completas de produccidn: llave en mano
= Autoclaves de esterilizacion / pasteurizacién
» Equipos de coccion
= Tdneles de lavado y de secado de envases
- mmawymum
Sistemn d@ﬂﬁmodemyahns

Fishbam, 1.1,
Holunbury, 12 L

48330 Lemoa (Vizcaya)
Tel: +34 94 631 5518

fishbam@fishbam.com

www lishbam com

12. Sistemas almacenamiento

MEDIO AMBIENTE Y SEGURIDAD

- DENIOS.
ENGINEERING ™

www.denios.es

ENGINEERING EQUIPMENT

Expertos en almacenamiento de sustancias peligrosas
www.denios.es

DENIOS SL. Cf Bari, 31, pol. PLA-ZA. Zaragoza

10. Servicios de Consultoria

Consultoria de
Industrias Alimentarias

MADRID

General Avarez de Castro, 41
Tel, y Fax: 915 938 308
28010 Madrid

BARCEI.DNA
terig, 10

Mana
Teel. y Fax: 932 052 550
0BO34 Barcelona

www.cesif.es

. Emergia y

Tratamos el Aguaq,
Mejoramos el
Medio Ambiente

DEPURADORAS INDUSTRIALES ¥ URBANAS
ESTACIONES DE POTABILIZACION DE AGUA
TRATAMIENTO INDUSTRIAL

TRATAMIENTO Y GESTION DE FANGOS
ESTUDIOS Y SOLUCIONES INTEGRALES
GESTION Y EXPLOTACION DE PLANTAS
CONTROL ANTILEGIONELLA

LABORATORIO DE ENSAYOS

PLANTAS PILOTO ¥ PROYECTOS |+D+|
INSTALACIOMES LLAVE EN MANO

Somos expertos en el
Sector Agroalimentario
Pol Ind El Pilar — C/ Fitero n® g

Aptdo. 108 — 26.540 ALFARO — LA RIOJA
Tel. 941181818 - Fax. 9411818 10

www.aemaservicios.com
aema@aemaservicios.com




3 - Day Hands-on Combining Theory & Practice

A% Food Proteins Course
BRIDGEZ2FOOD Properties, Functionalities & Applications
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17-21 OCT. 2010

PARIS-NORD VILLEPINTE - FRANCIA

EQUIPAMIENTOS PARA LA TRANSFORMACION
Y EL EMBALAJE DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS

EL PROCESO TIENE FUTURO
IPA LES CONDUCE A EL

A N

TECNOLOGIAS NUEVAS, ECONOMICAS Y SEGUFIAE

SOLICITE SU PASE PERMANENTE

EN WWW.IPA-WEB.COM

lby-_-—""—-—-.
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