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La Federacién Espafola de Industrias
de Alimentacién y Bebidas (FIAB)
considera positivo que se haya dado
un paso mas en la elaboracién de la
hoja de ruta que marcara el “Futuro
de la PAC después de 2013”, en re-
lacién al paquete de propuestas legis-
lativas presentadas por el Comisario
Dacian Ciolos. Sin embargo, no com-
parte la orientacién de esta reforma
en ciertos aspectos por considerar
que “merman la posibilidad de con-
seguir una Politica Agraria Comun
fuerte y competitiva”.

A juicio de la Federacion, el paquete
de propuestas presentadas por el
Comisario Ciolos no recoge la nece-
sidad de asegurar el abastecimiento
europeo de alimentos y materias pri-
mas. Segun el Secretario General de
la Federacién, Horacio Gonzalez
Aleman, “Europa tiene que estar en la
primera linea de la producciéon mun-
dial de alimentos y las medidas pre-
sentadas no recogen esta necesidad.

428
2011

Alimentaria

|AB considera que la nueva PAC
debe contemplar toda la
cadena agroalimentaria

De este modo, Europa podria perder
el liderazgo en los mercados mundia-
les de abastecimiento, algo que no
nos podemos permitir”.

Respecto a la orientacién general de
la reforma, la Federacién echa en fal-
ta que, en una visién de la PAC para
el horizonte 2020, no se tenga en
cuenta el conjunto de la cadena ali-
mentaria. “La Unica estrategia posible
deberia contemplar toda la cadena
agroalimentaria para converger en el
consumidor”, sentencia Gonzélez
Aleman. En este sentido, en opinion
de la Federacion, es esencial que la
propuesta recoja y fomente el rol de
la industria alimentaria en el contex-
to del desarrollo rural, como trans-
formadora del 70% de la produccién

agricola y uno de los principales
motores de la economia europea.
La Federacién considera, igualmen-
te, que el nuevo modelo de politica
agraria ha de ser sostenible y com-
petitivo a largo plazo. Es aqui don-
de la Estrategia Europa 2020 debe
inspirar esta reforma y encontrar
acomodo en ella. “Factores como la
investigaciéon y la innovacioén agra-
ria y agroalimentaria, el desarrollo
tecnoldgico, la formacion de capital
humano o la promocién deben te-
nerse en consideracion para garan-
tizar la competitividad del primer
sector manufacturero europeo, asi
como la calidad y seguridad de sus
productos”, ha destacado el
Secretario General.

Los iminoazucares, también llama-
dos iminociclitoles, son analogos de
azUcar nitrogenados. Muchos de
ellos tienen la capacidad de inhibir
las enzimas intestinales (glicosida-
sas) que rompen la sucrosa y el al-
midon en unidades de glucosa ab-
sorbibles, lo que disminuye la con-
centracién de glucosa en sangre tras
las comida. Este efecto podria dis-
minuir el riesgo de desarrollar resis-
tencia a la insulinay el riesgo de so-
brepeso.

El iminoazucar D-fagomina es un
iminociclitol natural, aislado por vez
primera de la semilla del trigo sarra-
ceno en 1974 y del cual, hasta aho-
ra, se habia pensado que tenia po-
co interés nutricional dado que in vi-
tro es un débil inhibidor de la gluco-
sidasa.

Cientificos de Bioglane, una spin-off
del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC),
han demostrado ahora que, tras su
administracién oral en modelos ani-
males, la D-fagomina reduce de for-

SIC presenta nuevos datos sobre
los beneficios de la D-fagomina,
un nuevo ingrediente funcional

ma efectiva los niveles postprandia-
les de glucosa en sangre sin estimu-
lar la liberacién de insulina, y de for-
ma proporcional a la dosis. El estu-
dio fue desarrollado por Bioglane en
colaboracién con diferentes centros
de investigacion de Barcelona: el
Institut de Quimica Avancada de
Catalunya, CSIC; la Universidad de
Barcelona 'y la Universidad
Auténoma de Barcelona, y el Parque
Cientifico de Barcelona.

El articulo, que acaba de publicarse
en el British Journal of Nutrition,
también muestra un nuevo descubri-
miento: que la D-fagomine aglutina
de forma selectiva bacterias supues-
tamente dafinas e inhibe su adhe-
sién a la mucosa intestinal. La D-
FagominA aglutiné el 60% de E.coli

y de Salmonella, e inhibié su adhe-
sion a la mucosa mientras que pro-
movi6 la adhesion de los mas bene-
ficiosos Lactobacillus acidophilus.
La D-Fagomina no mostré, sin em-
bargo, ningun efecto sobre la viabi-
lidad de las bacterias.

La D-Fagomina, un iminoazucar na-
tural que ha estado presente en la
dieta humana durante siglos, podria
convertirse en un nuevo suplemento
nutricional y un ingrediente funcional
con la habilidad de reducir los nive-
les postprandiales de glucosa en
sangre y de aglutinar las bacterias
entéricas, reduciendo asi los riesgos
de salud asociados con una excesi-
va ingesta de carbohidratos de di-
gestién rapida, o un exceso de bac-
terias potencialmente patogénicas.
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TENE presento

Smart Print, la
impresion electronica
inteligente

El Instituto Tecnol6gico del Embalaje, Transporte
y Logistica, ITENE, presenté el proyecto
Smartprint en EasyFairs Empack, celebrada en
Madrid los pasados 26 y 27 de octubre, un pro-
yecto de |+D de impresion electrdnica inteligente
que desarrolla conjuntamente con el Instituto de
Optica, Color e Imagen (AIDO).

A través de esta tecnologia, el envase supera la
funcién de contenedor y/o protector del producto
para convertirse en una ventaja competitiva. Con
la incorporacién de estos avances, los envases
pueden reaccionar a estimulos externos como
modificar su color cuando el cliente pasa por su
lado en el punto de venta, incorporar una salida
USB para ofrecer informacién adicional sobre el
producto, indicarle si ha tomado la dosis diaria e,
incluso, permitir el envio de informacién al mé-
dico que se lo receté.

La electrénica impresa permitirda a los sectores
tradicionales diferenciar su oferta respecto a com-
petidores internacionales, dotando a sus produc-
tos de valor afadido. Ademas, posibilitara la ge-
neracién de conocimiento en electrénica de con-
sumo, biosensores y dispositivos electroluminis-
centes a practicamente todos los sectores produc-
tivos.

La impresién inteligente tiene un amplio campo de
aplicaciones por explorar y que incluyen envase
inteligente, tecnologia RFID, seguridad alimenta-
ria, sostenibilidad e impacto medioambiental
energia y foténica para el desarrollo de sensores
organicos o tintas inteligentes. Una de las prime-
ras aplicaciones en desarrollo es SmartColdPack,
un envase inteligente de bajo coste que, median-
te la impresién directa de tintas inteligentes, per-
mite el control de la cadena de frio en productos
alimentarios a lo largo de toda la cadena de su-
ministro, incluida la etapa del consumidor.
Durante las jornadas, también se hablé sobre en-
vasado de alimentos de IV, V y VI gama; sosteni-
bilidad en los grandes retailers, biopolimeros co-
mo materiales de envase, y desarrollo de nuevos
materiales a partir de residuos o alargamiento de
la vida atil del producto a través del envase acti-
VO.
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Un estudio del Instituto de investiga-
cion y Tecnologia Agroalimentaria
(IRTA) ha demostrado, mediante tres
trabajos experimentales diferentes,
que es posible minimizar el estrés de
los cerdos antes del sacrificio y mejo-
rar la calidad de la carne. La investiga-
cion, llevada a cabo por investigadoras
del Programa de Calidad del Producto
del IRTA de Monells (Girona), del
Departamento de Agricultura de la
Generalitat de Catalufa, ha considera-
do los factores previos al sacrificio de
los cerdos con el objetivo de disminuir
el nivel de estrés del animal y mejorar
la calidad de su carne.

Como primer paso, se ha analizado
una muestra de 72 animales en condi-
ciones de estrés minimo, estudiando
el efecto del ayuno en los cerdos para
evitar mareos durante el transporte de
la granja al matadero. Ademéas de
comprobar que el nerviosismo de los
animales aumentaba durante la espe-
ra antes de ser sacrificados, el estu-
dio ha demostrado que “la carne pier-
de mucho liquido si el periodo entre el
comienzo del ayuno y el sacrificio del
animal es de 12 horas”, tal y como ha
explicado la Dra. Nuria Panella, res-
ponsable de la investigacion.

En cambio, si el tiempo transcurrido
se alarga hasta 24 horas se observa
que la carne tiene mejores caracteris-
ticas desde el punto de vista tecnol6-
gico vy, por tanto, “tendra mejor capa-
cidad de retencion de agua y sera
adecuada para ser comercializada
como carne fresca”. Esto permite
obtener una carne mas jugosa que
otras obtenidas a partir de condicio-
nes comerciales tipicas, por lo que
con este método es posible reducir la
exudacioén, uno de los defectos mas
importantes que determinan la calidad
de una carne. Sin embargo, los ani-
males fueron tratados en condiciones
de minimo estrés, aunque “habria que
trasladar el experimento a un trata-
miento mas cercano al comercial para
corroborar estas observaciones”,
matizaba la investigadora del IRTA.

Por otra parte, con el objetivo de redu-
cir el estrés de los animales teniendo
en cuenta su susceptibilidad, también
se analizé el efecto del magnesio y
del triptéfano (aminoécido implicado

animal

en la regulacién del suefio y del pla-
cer) como paliativos del estrés, en
una muestra de 61y 69 animales, res-
pectivamente. En el primer caso el
ganado fue sometido al minimo estrés
posible, mientras que en el segundo
caso las condiciones fueron mas cer-
canas a las comerciales.

Segun los resultados de la investiga-
cioén, incluyendo estas sustancias en

) Djazagro

THE INTERNATIONAL FOOD INDUSTRY EXHIBITION IN ALGERIA

RTA presenta un estudio para
mejorar la calidad de la carne
porcina reduciendo el estrés

el pienso cinco dias antes del sacrifi-
cio, los cerdos sufren menos el estrés
al matadero y, consecuentemente, la
calidad de su carne mejora. Sin
embargo, tal como recordé la Dra.
Panella, “esta investigacion basica
necesita una experimentacion en con-
diciones comerciales reales” para
poder trasladar sus conclusiones al

mercado.

23-26 APRIL 2012 - ALGIERS
SAFEX EXHIBITION PARK

WWW. {J| dZdAgro. com

A NEW DIMENSION
A NEW SECTOR

DJAZAGRI

11



a. inform

428
2011

Alimentaria

ueva levadura
natural de Lallemand

Obtenida a través de un proceso especifico de selec-
cion, y en colaboracién con el CSIC de Madrid (Ramén
Gonzélez et al.), Lallemand, empresa especializada en
la produccién de fermentos naturales del vino y sus nu-
trientes, ha presentado la nueva levadura Uvaferm
YSEO® HPS para la fermentacién de los vinos tintos.
Esta levadura se caracteriza por su capacidad de pro-
ducir polisacaridos en grandes cantidades, lo que re-
dunda en una mejora de la percepcién de la textura
en boca, del aroma, de la estabilidad del color y de la
fermentacion malolactica. Es ideal para producir vi-
nos con gran proyeccion en el mercado.

Durante el proceso de vinificacién, aparte de los pro-
ductos y subproductos para el metabolismo del azu-
car, las células de la levadura liberan componentes ce-
lulares, como proteinas y polisacaridos, que incremen-
tan la calidad del vino. Las manoproteinas acentian
diversas caracteristicas tecnolégicas y de calidad de
los vinos: la proteccion contra la inestabilidad proteica
y tartarica, la conservacién de los componentes aro-
maticos, la reduccién de la astringencia, asi como un
mayor cuerpo y textura en boca, cualidades especial-
mente apreciadas en los vinos tintos. Para finalizar, las
manoproteinas parecen estimular el crecimiento de las
bacterias lacticas y, por consiguiente, la fermentacion
malolactica. La levadura Uvaferm YSEO® HPS ha de-
mostrado en varios ensayos realizados en bodega la
mejora de las propiedades del vino gracias al efecto
positivo de los polisacaridos y/o de las manoprotei-
nas de la levadura, lo que redunda en un enaltecimien-
to de la textura en boca, del volumen, de las notas
dulces, de los taninos suaves, una acidez mas integra-
da, un mayor equilibrio, un mejor paladar medio asi co-
mo un incremento de la duraciéon. Sam Harrop, Master
of Wine del Reino Unido, afirma que “los comprado-
res quieren tintos que posean peso y una concentra-
cion, pero los taninos duros (tanto de la uva como de
la madera) ya no estan considerados distintivos de un
vino especial. Unos taninos blandos y suaves, y la per-
cepcion de la textura en el paladar medio son mas
apreciados hoy en dia. En la actualidad, los compra-
dores valoran mas la armonia en términos de aromas
y de textura que antes. La clave se encuentra en el
equilibrio”.

La Uvaferm YSEO®HPS ha demostrado su capacidad
para aportar al vino caracteristicas que respondan a
esta demanda del mercado.

i

plied
ystems®

hnologies

Cambie y mejore los métodos
de analisis de alimentos

Desde hace mas de 25 anos, Applied Biosystemns lidera
el camina en innovacion genética en el campo de la

Investigacion en ciencias de la vida y en mercados validados.

Los nuevos kits de deteccion de patogenos MicroSEQ™ de
Applied biosystems® ofrecen la maxima fiabilidad y
consistencia en los resultados, junto con una enorme
facilidad de uso. Le presentamos nuestra experiencia en
microbiologia con métodos modernos.

Pruebe nuestra solucidn para deteccién
de patégenos en alimentos. Llame a
nuestra oficina: 91 484 69 00.

Nuestros especialistas le asesoraran.

Haga su pedido en spain.order@lifetech.com

Life Technoloaies offers a breadth of products
ONA | RNA | PROTEIN | CELL CULTURE | INSTRUMENTS
FOR RESEARCH L NLY. NOT INTENDED FOR ANY ANIMAL OR HUMAN
THERAPEUTIC OR DIAGNOSTIC USE, UNLESS OTHERWISE STATED

’

technologies™
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cuerdo entre
NutraCea y BENEO-
Remy

NutraCea, especializado en la produccién y comer-
cializacion de productos de valor anadido procedentes
del salvado de arroz, y BENEO-Remy, especializado
en ingredientes alimentarios funcionales procedentes
del arroz, han anunciado un acuerdo exclusivo de co-
mercializacién y ventas de marca compartida.

Segun los términos establecidos en el acuerdo de dis-
tribucién y cooperacion, aceptados el 29 de septiem-
bre de 2011, NutraCea producira salvado de arroz es-
tabilizado (SAE) para su distribucién exclusiva por BE-
NEO-Remy bajo su marca «RemyLiVe» en méas de
40 paises de Europa, Oriente Medio y Africa (EMEA),
ademas de Rusia, India, Australia y Nueva Zelanda.
Todos los productos exclusivos distribuidos segun lo
establecido en este acuerdo seran de marca compar-
tida y llevaran el logo y la marca de NutraCea ade-
mas de la marca RemyLiVe de BENEO. Ademas de
la distribucién exclusiva de los productos de SAE,
NutraCea también colaborara con BENEO-Remy de
manera no exclusiva a fin de desarrollar aplicaciones
y ventas para sus productos RiSolubles, RiFiber,
RiBalance y Salvado de Arroz Desengrasado (SAD).

W. John Short, Chief Executive Officer de NutraCea,
comenté que “nos complace anunciar nuestra alianza
con BENEO-Remy para ampliar las ventas de nues-
tros productos de salvado de arroz estabilizado, que
son los mejores del mercado. BENEO-Remy tiene 150
afnos de historia a sus espaldas en el campo de los de-
rivados del arroz obtenidos a partir del arroz blanco, y
hoy en dia distribuye sus productos en mas de 70 pa-
ises en todo el mundo. Combinando nuestra mejor tec-
nologia de su clase con las capacidades de distribu-
cién global de BENEO-Remy, esperamos conseguir un
aumento significativo de las ventas y la rentabilidad pa-
ra ambas empresas”.

Dominique Speleers, Commercial Managing Director
de BENEO-Remy, declaré que “estamos encantados
de ser el socio exclusivo en la distribucion del SAE de
NutraCea, conocida por su tecnologia de estabilizacion
del salvado que se considera el patrén de referencia
en el sector. Ademas de ser hipoalergénico, no conte-
ner gluten y ser rico en antioxidantes y fitoesteroles,
el salvado de arroz estabilizado de NutraCea también
amplia nuestra oferta de productos a una opcion de
productos integrales que esta en consonancia con una
tendencia actual. Creemos que nuestros clientes se
beneficiaran de este ingrediente de valor afadido que
satisface las expectativas del consumidor”.

Master Tecnolosia,
Control y Seguridad
Alimentaria (Edicién XVI)

El incremento de la exigencia por parte de las
instituciones y de los consumidores de disponer
de alimentos que cada vez tengan unos mayores
indices de calidad y de seguridad, hace que la In-
dustria Alimentaria demande de manera crecien-
te auténticos profesionales para ocupar diferen-

tes posiciones técnicas dentro de las empresas.

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

especifica del sector.

MADRID

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

-

BARCELONA
Munner, 10

2l v Eay: 039 08D B .
Tel. y Fax: 932 052 550 www.cesif.es
08022 Barcelona
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Pinturas Hempel, una de las empre-
sas destacadas en la fabricacién y
venta de recubrimientos de protec-
cién dentro de diferentes mercados,
entre ellos el industrial, ha ampliado
su centro de 1+D en Espana.

Con esta ampliacién, de 1.000 m?, el
objetivo del Grupo Hempel es servir
mejor a sus clientes a través de un
sistema mas completo para la protec-
cién industrial. “Espafa ha sido ele-
gida porque el desarrollo de las acti-
vidades de 1+D en nuestro pais es
una historia de éxito”, ha declarado
Juan Guijarrubia, director general de
la compania. Gracias a la innovacién,

empel amplia su centro de I+D
y desarrolla recubrimientos de
proteccion pasiva frente al fuego

se ha experimentado una progresion
muy importante desde que se esta-
bleci6 el primer embrién de centro de
I+D en nuestro pais”, afirma.

De esta forma, el programa de inver-
siones en |+D de Hempel consolida
su crecimiento. Las instalaciones de
Polinya (Barcelona) se han especia-
lizado, desde 1980, en la investiga-
cién de pinturas antincrustantes, asi
como en el desarrollo de productos

para clientes espafoles y europeos
de diversos sectores, entre ellos la in-
dustria. Ahora amplia su surtido de
productos hacia una importante solu-
cién de seguridad industrial, como es
el mercado de proteccién pasiva fren-
te al fuego, a base de recubrimien-
tos intumescentes. Se espera que es-
te mercado crezca de forma impor-
tante a nivel mundial en los proximos
afos.

fizer Salud

Animal en el
Congreso Mundial
del Jamon

Pfizer Salud Animal estuvo presente
en el VI Congreso Mundial del Jamoén,
celebrado en Lugo del 21 al 23 de
septiembre, que reunié a cientificos,
especialistas, productores y
comercializadores de jamén, y en el
que la compafia cont6é con un stand
protagonizado por la vacuna contra el
olor sexual de la carne de cerdo.
Pfizer invit6 a los asistentes a
degustar y calificar tres tipos de
jamones procedentes de un una
hembra, un macho castrado y un
macho vacunado. El reto fue
aceptado por 137 personas de las
cuales solo un 15% acert6 el origen
de cada jamon. La valoracién media
para el jamén procedente de macho
castrado fisicamente fue de 7,6 sobre
10, la del macho vacunado de 7,5, y la
de la hembra de 6,5 sobre 10.
Ademés, Marina Gispert (IRTA) y
Clemente Lépez (Universidad
Complutense de Madrid) presentaron
la conferencia “Castracién e
inmunocastracién”.

en lo natural
esta el futuro ,

La naturaleza esconde
variedad de componentes
saludables que ayudan a
mejorar el sistema inmune,
vascular, metabdlico, asi
como el envejecimiento

Del 29 noviembre
al 1 de diciembre.

Hall 2,

onteloeder

improving food

Food Ingredients Europe, Paris.

Pabellon Espanol.

info@monteloeder.com

www.monteloeder.com
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Una ambiciosa estrategia de diversi-
ficaciéon y un fuerte compromiso con
la calidad fueron los factores clave en
el nombramiento de APPE como
Procesador del Aho en los 2011
Plastics Industry Awards (Galardones
de la Industria de los Plasticos 2011).
Conocidos como los Oscars de la in-
dustria plastica britanica, los Plastics
Industry Awards ofrecen una nueva
vision de los avances actuales en el
uso de materiales, disefio de produc-
tos e innovadora fabricacion, asi co-
mo el reconocimiento de la excelen-
cia en los campos de formacion y
rendimiento medioambiental. Casi
800 profesionales del plastico y sus
invitados asistieron a la ceremonia de
los galardones este afo.

APPE, divisién de LSB, es un impor-
tante convertidor y fabricante euro-
peo de preformas y botellas de PET
y cuenta con una larga e inmejora-
ble reputacién tanto en innovacion
técnica como de disefio, especial-
mente en los mercados de las bebi-
das gaseosas, jugos y aguas minera-
les. Mas recientemente, la empresa
se ha centrado en ampliar esta ex-
periencia y conocimientos técnicos a
sectores de mercados adicionales ta-
les como alimentos, vinos, cuidados
personales y productos para el hogar.
Clave para esta estrategia ha sido el

PPE, galardonado como
Procesador del Ano en los
Plastics Industry Awards

énfasis en aportar un valor afadido
a estas nuevas areas. APPE no se
limita al enfoque del "yo también" en
la introduccion de sus envases de
PET, sino que, al contrario, utiliza su
know-how para ofrecer un punto de
diferenciacién que, a su vez, permi-
te a sus clientes ofrecer una pro-
puesta Unica de venta en su emba-
laje. Las innovaciones recientes han
incluido inversiones en nuevas téc-
nicas de impresion para la mejora de
las opciones de decoracién, una
nueva y vanguardista tecnologia de
barrera que combina una mayor vi-
da util en los estantes de los super-
mercados con una excelente trans-
parencia, sin ningun impedimento al
proceso del reciclado, y las nuevas
botellas Deep Grip con unos agarra-
deros ranurados que ofrecen una al-
ternativa radical a las botellas de
HDPE moldeadas por extrusion-so-
plado con asas integradas.

Al mismo tiempo, APPE ha continua-
do centrandose en los sistemas de
calidad a medida que ampliaba su
cartera de productos y sus ofertas a
los clientes. Como indicacién del

éxito de este enfoque, a principios
de afio la empresa se convirtié en
el primer y mas importante produc-
tor de PET en obtener Ila
Acreditacion global BRC/IOP para
embalajes y materiales de embalaje
en todas sus plantas europeas.

Fue la habilidad de APPE de combi-
nar con eficacia estos dos criterios
de rendimiento, igualmente impor-
tantes, lo que le llevé a conseguir el
galardén de Procesador del Afo.
APPE también fue preseleccionada
en otras dos categorias de los
Plastics Industry Awards
(Galardones de la Industria de los
Plasticos): Best Business Initiative
(Mejor iniciativa comercial) y Best
Training and Development
Programme (Mejor programa de for-
macion y desarrollo).

“Ser galardonado en tres categori-
as diferentes subraya la tremenda
cantidad de trabajo que todo el mun-
do en APPE ha puesto para llegar a
ser los mejores en la industria”, ha
comentado Chris Brown, Director de
Unidad Comercial para el Reino
Unido de APPE.

Anadlizadores para la Alime

pH y acidez total

PH-Matic 23

Cloruros (sal)
SALT-Matic 23
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Del 15 al 18 de mayo de 2012, Hispack,
el salon lider de la industria del packa-
ging en Espana y una de las 4 prime-
ras ferias de Europa de su especiali-
dad, vuelve a convocar en Barcelona
alas empresas y a los profesionales de
la oferta y la demanda del sector “para
convertirse en el revulsivo que necesi-
ta la industria del packaging para re-
cuperar su dinamismo”, tal y como ase-
guran sus organizadores. Se trata de
un salén orientado a todos los sectores
que demandan maquinaria, tecnologia
de procesos, materiales y nuevos ele-
mentos de envase, embalaje y PLV,
que se hace mas fuerte por su renova-
da alianza con Barcelona Tecnologias
de la Alimentacion, impulsando siner-
gias y negocios con la industria alimen-
taria, el principal sector consumidor de
packaging.

A falta de varios meses para su cele-
bracion, Hispack, organizado por Fira
de Barcelona en colaboraciéon con
Graphispack Asociacion, ya tiene re-
servados 23.000m? netos, el 65% de
la superficie total prevista. Hasta el mo-
mento, 250 empresas directas —el 20%
de ellas extranjeras, de 9 paises— han
confirmado su participacion. Esta res-
puesta de las empresas avala el inte-
rés y la confianza del sector espanol
del envase y embalaje por su feria de
referencia. Se estima que Hispack reu-

nnovacion, exportacion,
sostenibilidad y diseno: claves de

Hispack 2012

nira mas de 600 stands en los que es-
taran representadas unas 1.200 em-
presas. Se prevé que la celebracion
conjunta de Hispack&Bta atraiga a mas
de 45.000 profesionales.

Hasta ahora, el sector que ha contrata-
do mayor superficie en Hispack es el
de maquinaria de envase y embalaje,
con un 39% del total. Le siguen el de
materias primas y materiales de enva-
se y embalaje (28%) y maquinaria y
equipos de embotellado (9%).
Completan la oferta del salén empre-
sas de maquinaria de etiquetado, co-
dificacion y marcaje; maquinaria de
proceso de productos a envasar; la in-
tralogistica del E+E, manipulacion, al-
macenamiento y distribucién; publici-
dad en el lugar de venta; medioambien-
te, recuperacion, tratamiento y recicla-
je; empresas de consultoria, ingenieria
y servicios afines.

Para el presidente del Comité
Organizador de Hispack, Javier Riera-
Marsd, "ningln otro acontecimiento
sectorial resulta ahora mas favorable
y mas oportuno para la industria del en-
vase y embalaje espafnola, ya que el
salén pondra énfasis en la innovacion,

la sostenibilidad, la exportacién, promo-
viendo especialmente la entrada de
nuestras empresas en mercados emer-
gentes". Por su parte, el director de
Hispack, Xavier Pascual, destaca que
en esta edicion el salén adquiere, mas
que nunca, "el valor anadido de la opor-
tunidad". "El evento aspira a convertir-
se en el revulsivo que necesita la indus-
tria espafiola del envase y embalaje pa-
ra recuperar su dinamismo", afiade.
Una vez mas, a través de su progra-
ma de actividades, Hispack mostrara
la innovacion y los avances de la in-
dustria del embalaje en especial en
nuevos materiales y sostenibilidad y
divulgara aspectos comerciales, eco-
ndémicos, tecnoldgicos y culturales del
packaging. Habra mas de una veinte-
na de conferencias, seminarios, me-
sas redondas y jornadas técnicas or-
ganizadas con la colaboracion de aso-
ciaciones, empresas y entidades, en-
tre ellas una nueva edicion del
Encuentro 1+D de Envases vy
Embalajes, organizada con la colabo-
racion del IATA (CSIC) y el ITENE, que
atraera a mas de 300 cientificos y téc-
nicos internacionales.

ALOTRO

SHINE ALIGHT

para nl cine, otros la hacen ps

un problema, hay unas horas de diferencia.
no evita el problema, tan solo lo oculta,

Colabora con los Bancos de Alimentos de Espana y conoce otra realidad aunque no sea Ia tuya.

Fotagrafo: Adrian Dominguez. Tratamiento de imagen: Fernando Jimenez. Agencia de Publicidad: www.fesbal.org
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La Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricién (AESAN) ha
presentado el Plan Cuidate + para con-
cienciar sobre el consumo de sal.

El presidente de la Agencia Espafola
de Seguridad Alimentaria y Nutricion
(AESAN), Roberto Sabrido, fue el en-
cargado de la presentacion de
“Cuidate +. Menos sal en mas salud”,
para la prevencién del consumo exce-
sivo de sal y el fomento de habitos de
vida saludables. Esta iniciativa se en-
marca dentro del Plan de accion para
la reduccién del consumo excesivo de
sal y prevencién de la hipertensién ar-
terial en Espafa, que la Agencia des-
arrolla desde 2010.

Segun la OMS (Organizaciéon Mundial
de la Salud), en Espafa el consumo
medio de sal es de 10 g, el doble del
recomendado. AESAN, continuando
con su actividad de promocion y divul-
gacion sanitaria, ha desarrollado una
accion para informar sobre la sal y los
riesgos derivados de un consumo ex-
cesivo.

El consumo de sal es necesario para
el funcionamiento del organismo, pe-
ro su consumo tiene que ser modera-
do. No todas las personas necesitan
de la misma cantidad de sal, pero si
consumimos exceso de sal, se ha de-
mostrado que esta fuertemente aso-
ciada a la hipertension arterial. La
Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) estima que aproximadamente
el 62 % de las enfermedades cerebro-
vasculares y el 49 % de la enfermedad
isquémica cardiaca son atribuibles a la
presion arterial elevada. A estos pro-
blemas circulatorios, se ha comproba-
do que el consumo excesivo de sal
afecta también al sistema renal, éseo
y respiratorio, favorece la retencién de
liquidos y el desarrollo de sobrepeso
y obesidad.

‘ PLAN CUIDATE +: MENOS sal es
MAS salud

La sal que consumi-
mos proviene de dos
fuentes: sal anadida
durante el cocinado y
condimentado de los
platos o “sal visible”
(20% del consumo
total de sal) o la sal
que proviene de los
alimentos o “sal invi-

PLAN

CUIDATE+

+SALUD

=SAL
sible” (80% del con-

sumo total de sal). Dentro de esta sal
invisible se encuentra la sal que esta
presente de forma natural en los ali-
mentos, que corresponde a un 8% del
consumo de sal y la sal ahadida en los
alimentos procesados (platos prepara-
dos, snacks, quesos, cereales...), que
representa un 72% del consumo de sal
en la dieta y que, por tanto, es posible
reducir su consumo.

El Plan Cuidate + se dirige a todas
aquellas personas, mayores y peque-
fos, que quieran cuidar su salud y por
tanto incluir en su vida una serie de ha-
bitos saludables.

La campana, desarrollada cuenta con
una pagina web (www.plancuidatemas.
es) en la que los usuarios pueden en-
contrar informaciéon muy interesante
sobre el consumo excesivo de sal y co-
nocer a los “amigos del Plan Cuidate
+”, un grupo de personas que ya se ha
decidido a poner en practica estos ha-
bitos en su dia a dia y, por ello, quie-
ren compartir sus trucos y experien-
cias.

Los visitantes pueden registrarse en el
Plan Cuidate +y, tras responder a unas
preguntas, comenzar a recibir un co-
rreo electrénico diario, durante 20 dias,

-y

2 ® GOBIERNO  MINISTERIO espanola de
=5 DEESPANA  DE SANIDAD, POLITICA SOCIAL equidad
g E IGUALDAD Mlimentaria y

nutricion

de aquellos amigos del Plan que tienen
un estilo de vida similar al suyo en
edad, ritmo de vida, tipo de trabajo, ali-
mentacion o ejercicio fisico.
AESAN ha apostado por una linea de
comunicacién cercana, de manera que
la poblacién, a través de consejos per-
sonalizados en funcion de su estilo de
vida, comprenda que cuidarse no es
tan complicado y que la implementa-
cién de ciertos gestos en nuestro dia a
dia ayuda a construir unos habitos de
vida saludables sélidos que, sin duda,
reportan grandes beneficios para nues-
tra salud.
Ademas, el Plan Cuidate + “premia” el
compromiso de los usuarios haciéndo-
les llegar varios recetarios con pro-
puestas faciles y saludables creadas
por la Escuela de Hosteleria de Madrid.
Junto con los contenidos informativos,
la pagina web (www.plancuidatemas.
es) ofrece un pequefo juego que per-
mite seleccionar los diferentes alimen-
tos consumidos diariamente y calcu-
lar, aproximadamente, la sal consumi-
da por el usuario.
Para dar apoyo y maximizar el conoci-
miento del Plan Cuidate +, la accién
cuenta con un usuario de twitter
(@PlanCuidateMas), a través del
cual se twittea informacion, trucos y
consejos rapidos. Esto supone la pri-
mera incursion de la Agencia en es-
ta red social.
www.plancuidatemas.es
@plancuidatemas
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La Organizacién Mundial de la Salud
(OMS) considera el sobrepeso como
una de las principales epidemias del
siglo XXI. Mantener una dieta equili-
brada continGa siendo uno de los
grandes retos a los que se enfrentan
las autoridades sanitarias. Sin embar-
go, es una tarea ardua; a pesar de la
gran cantidad de informacion disponi-
ble, existe una grave confusién de da-
tos y una falta de unanimidad de las
fuentes de informacion.

Para paliar sus consecuencias, los
gobiernos pusieron en marcha varios
programas con el fin de disminuir sus
tasas de obesidad. En Espafa, casi
un 40% de la poblacién tiene sobre-
peso y un 23% es obesa, siendo una
de las tasas mas altas de Europa, y
cuya consolidacion ocurre en la edad
adulta. La educacién en temas ali-
mentarios es fundamental desde la in-
fancia. Aprender buenos habitos des-
de las edades tempranas ayudara a
disminuir las probabilidades de pade-
cer sobrepeso u obesidad.

Todo ello, se debatio6 el pasado 25 de
octubre, en el Ministerio de Sanidad,
Politica Social e Igualdad, en la cele-
braciéon de la V Convencién NAOS,
donde se presentaron varios estudios
enfocados en el estudio pormenoriza-
do de dicha enfermedad en los nifios
espanoles.

Estudio ALADINO

Del acréonimo ALimentacion, Actividad
fisica, Desarrollo INfantil y Obesidad,
este estudio nacio por la necesidad de
evaluar la obesidad infantil para distri-
buir mejor los recursos. No obstante,
los investigadores se toparon con un
problema basico: la falta de informa-
cién sobre el tema. La OMS dice que
solo un 25% pertenecientes a la region
europea tiene datos sobre la obesidad
infantil. En Espafa, la Encuesta
Nacional de Espafa tiene medidas de-
claradas pero hace mas de una déca-
da que no se han actualizado.

La Iniciativa COSI (en inglés,
European Childhood Obesity Survei-
llance Initiative, presentada en 2010 y
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coordinada por la OMS) indic6 que el
24% de los nifios en edad comprendi-
da entre los seis y nueve afios pade-
cia sobrepeso u obesidad, ademas de
servir para establecer comparaciones
entre los quince paises europeos par-
ticipantes.

El objetivo era disponer de datos pre-
cisos mediante una metodologia ava-
lada por la OMS y que fuese compa-
rable entre paises. Se tuvieron en
cuenta las variables educativas, so-
ciales, econémicas y el ocio. En
Espafa, la obesidad infantil represen-
ta un 45,2%, de los cuales, el 26,1%
corresponde al sobrepeso y un 19,1%
a la obesidad. Existen diferentes cri-
terios para definir el sobrepeso y la
obesidad promovidos por institucio-
nes nacionales como la Fundacion
Orbegozo o la internacional IOTF
(International Obesity Task Force).
En un universo de cerca de 8.000 ni-
fos, se les repartieron formularios ,
también a los padres y a los profeso-
res. De este modo se pretendia reca-
bar informacion de la manera mas
exacta posible. “Las familias con ren-
tas inferiores y menor formacién son
las mas afectadas”, sefialé6 Napoleén

428
2011

Noviembre
Alimentaria

a V Convencion NAOS presenta
estudios sobre el sobrepeso y
la obesidad infantil espanola

Una buena educacion en salud alimentaria
ayuda a prevenir el sobrepeso y la obesidad
infantil. Se da la ironia de que, a mas
variedad de alimentos, menos necesidades
nutricionales cubiertas. La presentacion de
los programas demuestra la gran importancia
que las instituciones y los expertos dan a la
combinacion de una buena alimentacion y el
la practica de ejercicio fisico.

Pérez Farinos, Jefe del Servicio de
Evaluacion y Seguimiento de la
Estrategia NAOS, de AESAN.

Estudio ENRICA

El Estudio de Nutricion y Riesgo
Cardiovascular en Espafia (ENRICA)
es un estudio epidemiolégico acerca
de la prevalencia de factores de ries-
go cardiovascular en la poblacion
adulta espafola. Particip6 AESAN,
junto con la compafia sanitaria
Sanofi-Aventis, y conté con la colabo-
racién de la Universidad Auténoma de
Madrid y el Hospital Clinico y
Provincial de Barcelona.

El estudio sobre la distribucién de los
factores de riesgo cardiovascular se
complementa con la informacién ob-
tenida sobre otros factores con un
examen fisico y con muestras biol6gi-
cas a nivel nacional. De este modo,
se mejoran las evidencias cientificas
sobre la carga de enfermedad atribui-
ble a la alimentacion, la obesidad y a
los principales factores de riesgo car-
diovascular.

De cada individuo, se recogio la infor-
macién sobre el consumo alimentario,
la medicion del peso, la talla, la cir-
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En Espana, el vino y el mosto repre-
sentaron en 2010 el 4,6% del valor de
la produccion vegetal final y el 2,9%
de la produccién de la rama agraria,
porcentajes en ambos casos inferio-
res a los del afno precedente. A efec-
tos de calcular la renta agraria, el vo-
lumen producido se redujo un 1,1%,
mientras que los precios lo hicieron
en un 3,4%, dando como resultado un
monto de 1.145,8 millones de euros a
precios basicos, tal y como recoge el
tltimo informe “Alimentacién en
Espafna 2011”, presentado por
Mercasa recientemente.

“La produccion de vino ha resultado
en Espafna excedentaria en los ulti-
mos afios, pero el problema no es
tanto el incremento de la produccion
como la caida del consumo”, asegu-
ra el informe. En este sentido, la pro-
duccion espafola de vinos y mostos
en la campana 2010 se situé en 39,5
millones de hectolitros, con una caida
de la produccién con relacion al afio
anterior. Mientras la demanda de vi-
nos comunes no solo no se incremen-
ta sino que retrocede, los vinos de ca-
lidad son cada vez mas demandados.
Asi, en la campafa 2010/2011 se ca-
lificaron un total de 14,04 millones de
hectolitros de vino con denominacion
de origen protegida (DOP), asi como
también 3,68 millones de vinos ampa-
rados por una indicacién geografica
protegida. A estos volimenes habria
que sumar algo mas de 17 millones
de hectolitros de vinos sin mencion de
calidad.

Entre los comercializados en 2010
predominaron, un afo mas, los tintos,
aunque en los ultimos afos se ha pro-
ducido un incremento de la comercia-
lizacién de vinos de aguja, rosados y
espumosos. Es de destacar también
que entre los vinos de mesa la pro-
duccion espafola de blancos es muy
similar ya a la de tintos.

La superficie de viedo amparada por
una marca de calidad (denominacion
de origen, vinos de la tierra, etc.) re-
presenta en torno al 62% de la super-
ficie total de este cultivo.
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y CONSUMO

Durante 2010, el sector espafnol con-
tinué asumiendo retos en materia de
consumo responsable, consolidando
el programa Wine in Moderation entre
empresas, autoridades y medios de
comunicacién especializados.

Produccion europea y mundial
En la Unién Europea, la produccion
de 2010 se situd de nuevo, junto a las
de 2007 y de 2008, entre las produc-
ciones de vino mas escasas de estos
quince ultimos afos, pues ni si quie-
ra se alcanzaron los 152,9 millones
de hectolitros, excluyendo zumos y
mosto, un 6,5% menos que en el afio
anterior, segun los datos de la
Organizacion Internacional de la Vifa
y el Vino (OIV).

De la produccion total de vinos, el ma-
yor volumen correspondi6 a la pro-
duccion de ltalia con 48,6 millones de
hectolitros, Francia (41,6 millones de
hectolitros) y Espana (36,1 millones).
Con respecto al afo anterior, las re-
ducciones de produccién han sido
mayores en ltalia, Austria, Alemania 'y
Rumania que en Francia o en
Espafa. Solamente Portugal conoce
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a globalizacion de los
mercados del vino marca las
nuevas tendencias de produccion

El vino es, desde anos, un producto bandera
del sector alimentario espanol, conocido a
nivel internacional. Para seguir aumentando
la competitividad, los diferentes actores del
sector trabajan en todos los aspectos
relacionados con el consumo, la seguridad, la
salud, la I+D+i en el vinedo, los procesos y los
productos, asi como la sostenibilidad
medioambiental y el cambio climatico.

un crecimiento de su produccion, de
unos 0,9 millones de hectolitros.

En el conjunto de la UE los vinos con
denominacién de origen suponen cer-
ca del 45% de la produccion total.
Por su parte, a nivel mundial, las es-
timaciones apuntan a que la produc-
cion de vinos y mostos durante 2010
se situd en 263,8 millones de hectoli-
tros, un volumen medio inferior en un
4% al producido en la campafa ante-
rior, en el que la produccién se incre-
mento6 en un porcentaje similar segin
los datos de la OIV.

Al igual que ha ocurrido en la Union
Europea, la produccién de vino en
2010 también fue inferior en Estados
Unidos (19,6 millones de hectolitros),
Australia (11 millones de hectolitros),
Chile (8,8 millones de hectolitros) y
Nueva Zelanda (1,9 millones de hec-
tolitros). Por el contrario, en otros pa-
ises con gran producciéon, como
Argentina, el afo 2010 tuvo un saldo
positivo para la produccién de vino.
En cuanto al consumo, al contrario
que en afos pasados, la evolucién a
nivel mundial fue ascendente. Asi, las
cifras del afno 2010 indican que el
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ahora se observa”, ha asegurado
Rob Autry, socio de Public Opinion
Strategies y responsable de este
proyecto. “La manifestacion tan ro-
tunda del consumidor es una sefal
clara de que los americanos dispen-
san una gran importancia al nombre
del lugar de procedencia de un vino
y claramente quieren un acceso ra-
pido a esa informacién cuando miran
la botella”. A pesar de este interés en
la indicacion del lugar de proceden-
cia, la mayor dificultad surge cuan-
do se presentan dos etiquetas para
comparar, pues muchos consumido-
res estadounidenses son incapaces
de determinar cual es la que correc-
tamente exhibe el origen del vino.
Esto supone una conclusién negati-
va de lo que los elaboradores logran
con la actual regulacién en materia
de etiquetas.

La Declaracién Conjunta para la
Proteccién del Origen y los Nombres
de Procedencia de los Vinos fue ori-
ginalmente firmada el 26 de julio de
2005 y cuenta ahora con la adhesién
de Champagne, Chianti Classico,
Jerez, Long Island, Napa Valley,
Oregon, Paso Robles, Oporto, Rioja,
Sonoma County, Tokaj, Victoria, Walla
Walla Valley, Washington state y
Western Australia.

Etiquetado de alérgenos, fin
de la moratoria

Segun ha acordado por la Comisién
Europea, la derogacion de la obliga-
cion de mencionar en la etiqueta de
los productos alérgenos en los vinos
no se prolongara mas alla del 30 de
junio de 2012. La EFSA (Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria) ha
emitido un nueo informe sobre tres
productos enoldgicos (la caseina, la
ovoalbimina y la lisozima) utilizadas
para la clarificacion de los vinos y la
estabilizacién antimicrobiana. El infor-
me concluye que estos tres produc-
tos, utilizados en dosis recomenda-
das, son susceptibles de provocar re-
acciones alérgicas en sujetos sensi-
bles.

Nuevas tecnologias en viticul-
tura y elaboracion de vino: pro-
yecto Winetech

El proyecto WINETech —Nuevas
Tecnologias en  Viticultura vy
Elaboracién del Vino—, encuadrado
dentro del programa de iniciativa co-
munitaria INTERREG IV B del
Espacio Sudoeste Europeo (SUDOE)
y financiado por el Fondo Europeo de
Desarrollo Regional (FEDER) se ba-
sa en la experiencia de la iniciativa pi-
loto “Espacio de Innovacion

Vitivinicola”, promovida por un miem-
bro del partenariado (FEUGA).

El principal objetivo de WINETech es
el de promover la innovacion y la
transferencia de tecnologia en el sec-
tor vitivinicola, favoreciendo el esta-
blecimiento de relaciones estables
entre las empresas del sector y las
entidades de su entorno cientifico tec-
noldgico.

Para ello se propone facilitar al tejido
empresarial y a la comunidad cientifi-
ca un acceso preferente a una amplia
gama de servicios orientados a intro-
ducir soluciones de 1+D+i en los pro-
cesos de viticultura, elaboracion de vi-
no y gestién integral de las bodegas.
Los servicios que se han empezado a
prestar a través de la Red son:

» Oportunidades de cooperacién cien-
tifico-tecnolégica: la Red facilitara la
blusqueda de socios de perfil cientifi-
co- tecnolégico con oferta para el sec-
tor a través de “matrices de oportuni-
dades cientifico-tecnolégicas” en las
que se presentaran los cruces entre
las necesidades de |+D+i del sector y
los grupos de investigacion con ofer-
ta o capacidad para atenderlas.

» Promocién y asesoramiento a pro-
yectos de 1+D+i empresa/investigador:
a través de la Red se han empezado
a promover proyectos de 1+D+i de co-
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trabajando para intentar reducir la
concentracion de azucares mediantes
técnicas experimentales tan dispares
como puede ser la eliminacion por oxi-
dacién de la glucosa del mosto me-
diante una enzima glucosa-oxidasa
obtenida de un hongo (Aspergillus ni-
ger) o utilizando membranas semiper-
meables de ultrafiltracién y nanofiltra-
cién, que retienen parte de los azuca-
res, dejando pasar el mosto empobre-
cido en estas sustancias.

Otra de las posibilidades que mencio-
nan desde el IVICAM es la utilizacion
de levaduras con un deficiente rendi-
miento azucar/alcohol. Son levaduras
que necesitan una mayor cantidad de
azucar para obtener grado de alco-
hol y, en consecuencia, desciende el
grado alcohdlico del vino una vez fi-
nalizada la fermentacion alcohdlica
del mosto.

Por ultimo, sefialan las técnicas que,
aplicadas directamente a los vinos
elaborados, reducen la concentracién
de etanol. Son varias las técnicas que
permiten la desalcoholizacién total o
parcial de los vinos. Cabe citar, co-
mo la mas importantes, la ésmosis in-
versa y la evaporacién a vacio y baja
temperatura mediante columna de co-
nos rotatorios (Spinning cone co-
lumn). También se han publicado re-
sultados con técnicas de absorcién
con seolitas, con extraccién de fluidos
supercriticos, liofilizacién y técnicas
de membrana, como destilacién a va-
cio, pervaporacién, dialisis o destila-
cion osmética.

Los objetivos del proyecto del IVI-
CAM, que se desarrolla desde 2010
hasta diciembre de 2014, son el es-
tudio de las distintas tecnologias y/o
estrategias de desalcoholizacion de

#

Ivinicola

vinos y de los parametros de opera-
cion mas importantes a tener en
cuenta en cada una de ellas; y cons-
tatar la calidad fisico-quimica y sen-
sorial de vinos obtenidos segun los
distintos métodos. Ademas, esperan
ofrecer al elaborador una gama de los
productos que se pueden obtener con
cada tecnologia para orientarle en sus
futuras decisiones.

Primer dispositivo que detecta
botrytis

Los campos de investigacion en los
que trabaja el sector vitivinicola son
muy variados, desde los aspectos
mas relacionados con la viticultura,
hasta aquellos centrados en la eno-
logia.

Asi, por ejemplo, el grupo de investi-
gacion “Analisis de Procesos y
Quimiometria” de la Universidad de

" NEvILTD
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La primera levadura seleccionada no convencional, TD 291 (Torulaspora delbrueckii)
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colo de calculo de las emisiones de
estos gases en el sector.

En el caso espafiol, la Federaciéon
Espafola del Vino -con la colabora-
cion de la Organizacién Internacional
de la Vifa y el Vino, asi como de em-
presas y universidades- esta desarro-
llando una metodologia basada en
tres componentes: evaluacion de las
emisiones de gases de efecto inver-
nadero, validacion de los resultados
con la participacion de grupos de in-
terés, diseminacion y utilizacién de los
resultados. La Federacion propone un
Protocolo de Producto basado en el
andlisis de ciclo de vida; es decir, el
estudio de las cargas ambientales
asociadas a un producto a lo largo de
toda su vida (til. Se trata, en definiti-
va, de poder determinar con la ma-
yor precisién posible la emisién de ga-
ses de efecto invernadero producida

por una botella de vino cuando esta
llega a manos del consumidor.
Wineries for Climate
Protection

El pasado mes de julio se celebré la
jornada  Wineries for Climate
Protection, cumpliendo los objetivos
fijados en su convocatoria: aportar so-
luciones concretas desde el sector vi-
tivinicola a problemas globales, como
es la proteccion del clima; convertir
la iniciativa de un grupo de empresas
esparfiolas en un gran foro mundial de
debate sobre cambio climatico y su
impacto en el sector de la vifa y la
industria vinicola; e iniciar un cambio
de valores a nivel mundial hacia la
produccion sostenible como fuente de
competitividad del sector.

Bodegas de gran prestigio internacio-
nal como Fetzer Vineyards

(California), Treasury Wine States
(Australia), Moét et Chandon
(Francia), Casa Vinicola Zonin (ltalia),
Vega Sicilia, Codorniu, Regalia de
Ollauri, Bodega institucional “La
Grajera”, Grupo Matarromera,
Bodegas Torres, Chivite o Freixenet
han explicado su experiencia y su res-
ponsabilidad empresarial en temas
medioambientales.

El mayor éxito de esta jornada radica
en el hecho de haber asumido el li-
derazgo a escala mundial en la pro-
teccion del clima. Mas de 450 congre-
sistas avalaron el éxito de la Jornada
con su presencia, demostrando la
sensibilidad y la responsabilidad del
sector de la vifia y el vino ante el cam-
bio climatico, tal y como destaco el
Conseller de Agricultura de la
Generalitat de Catalufa, Josep M?
Pelegri, durante la inauguracion de

ENOLOGE®

Line by BioSystems

BioSystems
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del estado del vifiedo al existir una co-
rrelacion entre el vigor y variables co-
mo el grado de maduracién, rendi-
miento productivo, necesidades hidri-
cas, uniformidad de la cosecha, etc.
Ademas, en un futuro podria ayudar
también a la deteccién precoz de in-
festaciones por enfermedades y pla-
gas.

Los investigadores de la UPV han ins-
talado este sistema en un tractor agri-
cola robotizado, con el que vienen tra-
bajando desde el afio 2006 y que in-
cluia ya un sistema de posicionamien-
to global, una camara estereoscopi-
ca para percepcion local en 3D, y sen-
sores de medida de angulo para am-
bas ruedas directrices.

Con este proyecto se ha incorporado
al tractor una camara monocular cen-
trada en el infrarrojo cercano y equi-
pada con diferentes lentes para el
muestreo intensivo y extensivo de las
parcelas, asi como ordenadores me-
jor adaptados a las condiciones de
trabajo en campo. Ademas, los inves-
tigadores de la UPV han desarrolla-
do el software y el algoritmo que con-
fiere inteligencia artificial al tractor.
Segun apunta Rovira, con estos nue-
VOS equipos pretenden mejorar la per-
cepcion sensorial del tractor, para in-
crementar la productividad de las ex-

plotaciones y la eficiencia en su ma-
nejo.

“El hecho de que el sector vinicola
sea altamente competitivo y genere
productos con gran valor afadido lo
convierte en el candidato perfecto pa-
ra la incorporacion de las nuevas tec-
nologias recientemente desarrolladas
en el ambito agrario. Otro punto a fa-
vor de esta incorporacion son las di-
ficultades encontradas a la hora de
conseguir un vino de calidad, como
por ejemplo el crecimiento desigual
de las vinas, la falta de uniformidad en
produccion y madurez, o la gestién de
los recursos hidricos", afirma Rovira.
Como explica el experto, "las nuevas
soluciones aportadas por la robética
y la agricultura de precisiéon proveen
al productor de potentes herramientas
para afrontar tales retos. Asi, nuestro
objetivo es dotar a un vehiculo robo-
tizado de un complejo nivel de per-
cepcion sensorial que permita mejo-
rar la eficiencia en el manejo y gestion
de las explotaciones vinicolas”.

Los investigadores de la UPV han
evaluado la tecnologia desarrollada
en la zona vinicola de Utiel-Requena,
en concreto en parcelas de Bodegas
Finca Ardal, y Turis (Valencia)

Para la generacién de los mapas de
vigor, el tractor toma imagenes con

la camara sensible al infrarrojo, resal-
tando la vegetacion y ayudando al al-
goritmo a separarla del resto para su
cuantificacién. “De esta manera se
estima la cantidad de vegetacién a la
vez que se le asigna una referencia
geografica. Al tener referencias globa-
les podemos llevar nuestras medidas
de vegetacion a un mapa que el agri-
cultor puede utilizar para su planifi-
cacion y como herramienta predicti-
va de las futuras labores”, explica
Verénica Saiz, investigadora del
Grupo de Mecanizacién y Tecnologia
Agraria de la UPV.

El nuevo sistema desarrollado por los
investigadores de la UPV ha sido pre-
miado por la multinacional Edmund
Optics, que ha destacado su utilidad
para la monitorizacién y control de ex-
plotaciones agrarias de una forma no
invasiva y econémica. Francisco
Rovira y Veronica Saiz recogeran es-
te galardon en Feria Vision 2011, que
se celebrara en Stuttgart el préximo
mes de noviembre.

Envejecimiento de los vinos

Las bodegas ya pueden disponer de
una nueva herramienta para analizar
los antocianos (pigmentos que colo-
rean de rojo azulado la uva tinta) en
las diferentes etapas de la elabora-
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Direccion

Localidad
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Teléfonos Fax

E-mail CIF

Modalidades de suscripcion

www.revistaalimentaria.es

Suscripcion completa: Suscripcion a 10 nimeros consecutivos a la revista desde
la fecha de inscripcion

(Precios indicados para los 10 niumeros)

Edicion papel: Espana 205 € / Europa 349 €
Edicion digital: Suscripcion on-line 156 €

Siguenos en:

_ Suscripcion parcial: Suscripcion a 5, 6, 7, 8 0 9 nimeros de libre eleccion a lo
f largo del afo posterior a la fecha de inscripcion
= (Precios indicados POR CADA nimero contratado)

Edicion papel: Espana 22,5 € / Europa 38,4 €
Edicion digital: Suscripcion on-line 17 €

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

Cheque nominativo a la recepcion de la factura

C/ General Alvarez de
Castro, 38 - 28010 Madrid

Email: Transferencia Banco Popular NIB 0075-0111-94-0601253845
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En funcion de lo establecido por la Ley Organica 15/1999, de 13 de Diciembre, de Proteccion de Datos de Caracter
E PASA Personal, EyPASA con domicilio social en la calle General Alvarez de Castro, 38 de Madrid le informa de que sus datos van

a ser incluidos en un fichero titularidad de este Compaiia y que los mismos son tratados con la finalidad de gestionar su
suscripcion, asi como el envio de informacién, promociones y publicidad de EyPASA y de terceras companias del mismo
grupo. EyPASA le informa de que puede ejercitar sus derechos de acceso, cancelacion, rectificacion y oposicion enviando
una carta a EyPASA la calle General Alvarez de Castro, 38 - 28010 Madrid a la atencion de “Departamento LOPD”,
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SISTEMAS DE FILTRACION PARA LA ELABORACION DE VINO

Durante décadas 3M Purification se ha enfocado en proporcionar soluciones de alto rendimiento a precios competitivos
para la filtracion del vino. Nuestros esfuerzos en investigacion y conocimientos de las necesidades de nuestros clientes,
han dado como resultado productos innovadores de filtracion en bodega, como nuestro filtro Zeta Plus(TM ) MHT ,

fabricado en celulosa con dos etapas de filtracién en un mismo cartucho lenticular.

Asimismo, disponemos de placas de filtracion -

fabricadas con esta misma celulosa de alta calidad y

con adyuvantes inorganicos ligados por una resina que ¥

le aporta puntos de adsorcion electrocinéticos con carga .:

positiva, consiguiendo asi incrementar su capacidad de w
L
x
»

—— Eluninacion combinada:
wlectrocmatica y mecanica

retencion Vino turbio

Eliminacidn mecinica

Efecto de retencion mecanica

Porcentape de shmnacon
2 8

0z o o8 o 10 12
Tarnafio de particula (Mecras)

Vino limpio

. . MICROORGANISMO
?Sasandonos er.l nuevas tecnologias ‘ memﬁ v I'm;
. innovadoras, disponemos de una amplia BNADSS  Serralia marcescens n
gama de filtros de membrana para la BNAD5  Lactobacilus brevis 10
filtracién previa al embotellado, que BNAMS  Dekkera intermedia 9
aseguran la eliminacién microbiana, como nuestra membrana BNADBS Lactobacilus brevis 7
LifeASSURE ( TM ) BNA fabricada en Poliétersulfona ( PES ). PR D e

3M Purification esta al frente en la vanguardia de soluciones de filtracion completas. Proporciona soluciones integradas
para la industria del vino, incluyendo membranas previas a la etapa de embotellado, prefiltros y filtros para el control de
particulas, asi como filtros de clarificacion, depdsitos portacartuchos y equipos para realizar los test de integridad de
los cartuchos in situ.

Todos nuestros productos estan disefiados para garantizar un funcionamiento econdmico y fiable. Uniendo nuestros
productos de alta calidad e innovacion, con un asesoramiento técnico cualificado y experimentado, nos convierte en la
mejor eleccion como proveedor de soluciones de filtracion.

El pasado mes de Junio celebramos en Valladolid las “I Jornadas técnicas de filtracion” ,donde tuvimos la oportunidad de
presentar las Ultimas tecnologias en filtracion de vinos, con catas préacticas de diferentes caldos de la zona. Para el
proximo afio 2012 esperamos celebrar nuestras “Il Jornadas técnicas de filtracién” en la Denominacién de Origen
Rioja, con la asistencia de los entlogos y bodegueros de la zona interesados los sistemas de filtracion mas innovadores.

Para cualquier informacion adicional, pueden contactar con:

Silvia Prieto 3M Purification

3M Iberia, C/

Juan Ignacio Luca de Tena, 19 | 28027 Madrid

sprieto@mmm.com | www.3M.com/es/filtracion

Mobile: +34 686782503 | Fax: +34 9
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SER PRIMERO

Bodegas Protos en datos

* Fundada en 1927.

* Protos se encuentra en mas de 87
paises de todo el mundo.

e Exporta 1.000.000 de botellas.

» Gracias al enoturismo, es la bodega
mas visitada de la Ribera del Duero en
2010, con 20.000 visitas, lo que su-
pone casi un tercio de las visitas que
reciben las bodegas de la D.O.

* El Crianza 2008 y el Reserva 2005
han recibido la Medalla de Oro en el
Concurso Mundial de Bruselas 2011.

Empresa

Protos, del griego “Primero”, es una
de las principales y mas reconocidas
empresas vitivinicolas de la denomi-
nacién de origen Ribera del Duero.
Desde 1927, esta bodega centenaria
se ha mantenido fiel a su lema de ser
primero, como actitud de superacion
constante en el dia a dia y en todos
los procesos, siempre con la sola pre-
misa de la calidad por encima de to-
do. De este modo se ha convertido en
un icono altamente valorado en los
mercados internacionales, comercia-
lizando su marca en mas de 87 pai-
ses de los cinco continentes.

Con unas modernas instalaciones al
pie del vallisoletano castillo de
Pefafiel, disefiadas por el prestigioso
arquitecto Richard Rogers (ganador
del premio Priztker), la bodega Protos
se sitla a la vanguardia en el panora-
ma vitivinicola y del enoturismo en la
Ribera del Duero.

Situacion

Bodegas Protos empieza su relacion
con CAl Servicios, partner de UNIT4,
en 1988.

Protos confia en CAl Servicios y
en el software UNIT4 ekon
para su gestion interna

CAl Servicios, partner de UNIT4, ha llevado a
cabo el proyecto, que incluye personalizaciones.
“La solucion ERP estandar de UNIT4 ekon se
puede adaptar y modificar para que responda
exactamente a las necesidades que nos van
surgiendo en la empresa. Gracias a esto somos
mucho mas competentes y disponemos de un
software totalmente efectivo”.

José Ignacio Cristébal | Responsable del departamento de
Administracion de Bodegas Protos

b5 —



monografico aceites

El aceite de oliva es sinénimo de ex-
celencia y de salud. Es uno de los ali-
mentos fundamentales de la dieta me-
diterranea y otorga un toque de distin-
cién a cualquier plato de nuestra co-
cina, tal y como aseguran fuentes de
la Agencia para el Aceite de Oliva
(adscrita al Ministerio de Medio
Ambiente y Medio Rural y Marino).
Ademas, sus excelentes propiedades
saludables estan siendo demostradas
y contrastadas en multitud de estu-
dios cientificos del mas alto nivel y
abarcan desde la prevencién de en-
fermedades cardio-circulatorias y el
cancer, hasta aliviar la artritis y retar-
dar el envejecimiento.

Espafa es, con gran diferencia, el
mayor productor mundial de aceite de
oliva y nuestros aceites de oliva son
de la mejor calidad. La calidad de los
aceites espanoles esta fundamenta-
da en la diversidad varietal y ecoldgi-
ca de los olivos cultivados en Espana,
en las esmeradas técnicas de cultivo
y recoleccion que aplican los agricul-
tores y en el cuidado en su obtencion
y elaboracion: la industria aceitera es-
pafola dispone de las mejores y mas
avanzadas tecnologias. Todo ello
contribuye a que los aceites de oliva
espafnoles tengan una excelente cali-
dad y puedan encontrarse en los me-
jores mercados de todo el mundo.

Tipos y categorias de los acei-
tes de oliva

Las aceitunas se transforman en acei-
te, exclusivamente mediante proce-
dimientos mecanicos (molienda, cen-
trifugacién, decantacién y filirado). De
los aceites obtenidos, pueden desti-
narse directamente al consumo, una
vez envasados, los de las dos catego-
rias siguientes:

» “Aceite de oliva virgen extra”: es el
aceite de oliva de la mejor calidad,
de la categoria superior, y tiene cua-
lidades irreprochables, tanto analiti-
cas como sensoriales. Se ha obteni-
do directamente de las aceitunas y
solo mediante procedimientos meca-
nicos. Su aroma y sabor reproduce
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parte de EFSA.

los de las aceitunas de las que proce-
de y contiene integros todos los atri-
butos saludables y nutricionales pro-
pios de este excepcional producto na-
tural. El aceite virgen extra es el me-
jor zumo natural de las aceitunas y
puede presentarse filtrado o “en ra-
ma” (sin filtrar).

« “Aceite de oliva virgen”: es el aceite
de la segunda categoria, y aunque
también se obtiene directamente de
las aceitunas por métodos mecanicos
(es zumo de las aceitunas), presenta
ligeras alteraciones en sus parame-
tros analiticos o sensoriales que no
permiten clasificarlo en la categoria
de “extra”.

Ademas de estas dos categorias de
aceite de oliva, en las almazaras se
producen también otros aceites que,
aunqgue se han obtenido igual que los
de las categorias de los virgenes, no
alcanzan las caracteristicas de cali-
dad que se exigen para pertenecer a
ellas. Estos aceites virgenes, aunque
defectuosos, son llamados aceites
lampantes, porque en la antigliedad
se destinaban a las lamparas de
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ostenibilidad e innovacion para
el sector de aceites y grasas en

Los aceites y las grasas forman parte
fundamental de los procesos de fabricacion de
alimentos, bien sea en su formulacion (grasas
comestibles) o en el funcionamiento de la
maquinaria industrial (lubricantes de grado
alimentario). Algunos de ellos, como el aceite
de oliva, han logrado, incluso, el
reconocimiento de los efectos antioxidantes de
sus polifenoles sobre el colesterol LDL por

alumbrado por su menor calidad. No
son aptos para ser consumidos, por lo
que deben someterse a un proceso
quimico de refinado en otras instala-
ciones industriales, las refinerias, pa-
ra rectificar sus defectos. Los aceites
obtenidos son los aceites de oliva re-
finados, cuyas caracteristicas senso-
riales son préacticamente neutras,
pues carecen de olor y sabor, y no
son aptos para el consumo hasta que
no se mezclen con otros aceites ade-
cuados.

Ademas de los aceites de oliva vir-
genes (virgen extra, virgen y lampan-
tes) en las almazaras se obtiene tam-
bién un subproducto, el orujo, que
contiene partes significativas de acei-
te. Este aceite puede extraerse, me-
diante procesos fisicos o quimicos, en
otras instalaciones industriales deno-
minadas extractoras, en las que se
produce el aceite de orujo crudo, que
no es apto para su consumo directo,
pues debe someterse al proceso de
refinado. Se obtiene asi el aceite de
orujo refinado, que tampoco es direc-
tamente consumible hasta que no se
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El consumo de alimentos fritos se rea-
liza desde la antigiiedad. Actualmente,
la coccion en bafo de aceite es una
de las técnicas culinarias mas extendi-
das en practicamente todo el mundo
que se ha visto favorecida en parte por
el aumento del consumo de comidas
preparadas o precocinadas, tanto en el
hogar como fuera de casa (1). El pro-
ceso de fritura consiste en una serie de
reacciones fisico-quimicas complejas
que determinan cambios en la textura,
color, olor y sabor de los alimentos pro-
porcionandoles un aspecto agradable
y una mayor palatabilidad. Durante la
fritura se producen reacciones de hi-
drolisis, oxidacion y polimerizacién en
el propio aceite, dando lugar a su de-
terioro. Como podemos observar en la
figura 1, durante la degradacién del
aceite se producen nuevos compues-
tos (2), que pueden ser téxicos si se en-
cuentran en altas concentraciones (3).
Este es el caso de los peréxidos forma-
dos por oxidacién, que posteriormente
en la polimerizacion oxidativa daran
nuevos productos también toxicos e in-
cluso cancerigenos. Otros compuestos
formados con demostrada accion téxi-
ca y cancerigena son, por ejemplo, la
acrilamida y los benzopirenos (4, 5).
El caso de la acrilamida es un ejemplo
de la importancia que se le esta dando
a este tema, ya que una alerta en 2002
por sus altas concentraciones en ali-
mentos cocinados a elevadas tempe-
raturas dio lugar a la llamada “crisis por
acrilamida”, incluyéndola como tema

Luis Carlos Fernandez Gallardo'
Maria Concepcion

Mingorance Mingorance?

Miriam Moreno Montoro®

prioritario en algunos de los comités
conjuntos de los expertos de la
FAO/OMS sobre aditivos alimentarios
(6). A pesar de que las reglamentacio-
nes prohiben la introduccién de sustan-
cias genotdxicas y carcinogénicas en
alimentos durante su manufactura (5),
en los establecimientos de hosteleria
no se controlan estos productos.
Existen muchos factores que modulan
la degradacion de las grasas, de for-
ma que, para conseguir un proceso de
fritura seguro y de calidad, es de vital
importancia controlar todos esos facto-
res. De entre
ellos cabe des-

Valor en aumento s

tacar los rela-
cionados con el
tipo de aceite,
alimento, tiem-
po y temperatu-
ra del proceso
(7). Las practi-
cas de manipu-
lacién, al tener
influencia sobre
estos factores,

Figura 1. Evolucion de los compuestos de degradacion del aceite

durante la fritura (5).

son también
importantes pa-

escripcion del proceso de

fritura y su influencia en la
calidad del aceite en
establecimientos alimentarios de
Cadiz, Granada, Malaga y Jaén

'Farmacéutico. Unidad de Proteccion de
la Salud. Distrito Sanitario Jerez-Costa
Noroeste.
luisc.fernandez.sspa@juntadeandalucia.es
?Estudiante de postgrado: Master
Universitario en Atencion Farmacéutica
(EurophamNES). Facultad de Farmacia.
Universidad de Granada.

e-mail: mingo2@correo.ugr.es

*Becaria predoctoral (FPU) en el
Departamento de Nutricion y
Bromatologia de la Universidad de
Granada. Departamento de Nutricion y
Bromatologia, Facultad de Farmacia,
e-mail: miriamorenom@gmail.com

ra la calidad del aceite de fritura y, por
tanto, para la proteccién de la salud de
los consumidores (8). Todo esto hace
de la fritura un proceso complejo que
tiene como consecuencia un bajo ni-
vel de cumplimiento de la norma de ca-
lidad (2), que en Espafa determina que
un aceite aceptable debe tener un ma-
ximo de 25% de compuestos polares,
debiendo desecharse en caso contra-
rio (9).

Los compuestos polares son sustan-
cias de naturaleza polar e hidrosoluble
que se encuentran en el aceite. A éstos
se les asocia una toxicidad intrinseca
si su consumo es elevado, cuyos sin-
tomas comprenden irritacion gastrica
duodenal, diarreas, Ulceras, dafos he-
paticos como hepatomegalia y altera-
cién de la actividad enzimatica (10).
Incluyen un grupo de compuestos no
volatiles formados por hidrdlisis y oxi-
dacion (monoglicéridos, diglicéridos,
acidos grasos libres, triglicéridos poli-
merizados, triglicéridos oxidados y di-
gliceroles) y es de destacar que por su
naturaleza, entre ellos se encuentra la
acrilamida. Esta, sin embargo, se for-
ma mediante la reaccion de Maillard

109 —



especial eventos

El Il Congreso Nacional de las
Tecnologias de Identificaciéon vy
Trazabilidad, organizado por IDTrack,
se celebr6 en Madrid el pasado mes
de abril, y acogié los encuentros mas
importantes sobre tecnologias de
identificacion y trazabilidad. Los visi-
tantes pueden interactuar y conocer
de primera mano a los principales
profesionales que forman parte de es-
te mercado: grandes firmas, desarro-
lladores, proveedores, operadores, in-
versores, clientes, etc. Asistieron mas
de 440 participantes y mas de 35 pa-
trocinadores o colaboradores.

Los congresos estan organizados pa-
ra que los asistentes participen en las
conferencias multisectoriales o en las
mesas de debate, ademas de visitar
los expositores con los recientes
avances tecnoldgicos.

Los seminarios

La jornada se desarroll6 en siete se-
minarios: LOGIStrack, AUTOMATI-
ZACIONtrack,VOZtrack, TEXTILtrack,
SOFTtrack, LEANtrack y
SALUDtrack.

LOGIStrack

Fue el evento de referencia en el sec-
tor de la alimentacién, donde se mos-
traron las dltimas novedades logisti-
cas aplicadas a dicho sector.
Enfocado desde un punto de vista
practico, los expertos debatieron so-
bre las cadenas de suministro total-
mente integradas, las acciones para
buscar la eficiencia, la trazabilidad y
sus ultimas novedades de software y
hardware, el transporte automatico, la
optimizacién y ahorro de los costes
con la ultima parte en la planta (la
gestion de los residuos), y la planifi-
cacion integrada.

Algunos de los ponentes que partici-
paron fueron José Luis Morato, Socio-
director de Retos Logisticos; Rubén
Martinez Garcia, Director de Gestion
de Proyectos de Asti; David de la
Calle Armesto, Director de Logistica y
Planifiacion del Grupo Leche Pascual;
José Cuesta, Gerente de Sistemas de
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y Trazabilidad

los visitantes.

SSI Schéfer; y Nuria M2 Arribas,
Directora Adjunta del Departamento
de Innovacion y Tecnologia de la FIAB
(Federacion Espanfola de la Industria
de la Alimentacién y de las Bebidas).

TEXTILtrack

Centrado en el sector textil, es un
evento de especial relevancia para
cualquier director de logistica, de 1+D,
o de operaciones que desee conocer
lo ltimo sobre las diferentes opciones
de etiquetado (RFID, cédigo de ba-
rras), etiquetado de origen, solucio-
nes de software, soluciones para hur-
tos y pérdidas desconocidas, control
de stocks y espejos inteligentes.

Los ponentes que participaron fueron:
Javier Martinez Zaldo, Gerente de
Trasluz Casual Wear; José Cuesta,
Gerente de Sistemas de SSI Schéfer;
y Jorge Moreno, Jefe de G. I.
Tecnologias de la Informacion y las
Comunicaciones.

AUTOMATIZACIONtrack

Fue la primera vez que se celebraba
y se mostraron los avances en estan-
terias de paneles, cantiléver, palets,
dinamicas, altillos, automaticos, pic-
king semiautomaticos (pick to Light,
parallel picking, pick to tote, pick to
bucket, radio frecuency picking, por
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adrid acogio el Il Congreso
Nacional de las
Tecnologias de Identificacion

Esta edicion giré en torno a siete seminarios
diferentes, en los cuales intervinieron las
principales empresas nacionales y europeas,
con el animo de esclarecer las tendencias del
mercado y establecer nuevos contactos con

voz), sistema de manutencién de pa-
les, por unidades de carga, y proce-
sos del almacén (arranque y prepa-
racion de pedidos, expedicion y envi-
os, transporte, entrada de mercanci-
as y almacenaje).

Participaron Rubén Martinez Garcia,
Director de Gestién de Proyectos de
Asti; Conrad Cardona, Director
General de SSI Schafer; José M2 de
Simén, Responsable de Proyectos de
Automatizacién de Alfaland; y Enrique
Hidalgo Martinez, Responsable de
Desarrollo de Negocio en Jedren IT
Solutiones S. L.

SALUDtrack

Seminario que recoge las ultimas no-
vedades que se aplican en diferen-
tes ambitos de la salud: hospitales,
clinicas e industria y distribucién far-
maceéutica. Esta dirigido a los respon-
sables de informatica, logistica y ope-
raciones de estos ambitos.
Resaltaron, en especial, la digitaliza-
cién, la trazabilidad global y las tecno-
logias de identificacién de pacientes,
medicamentos, instrumentos quirdrgi-
cos, etc.

Hablaron Fernando Lo6pez-Rios,
Director del Laboratorio de Dianas
Terapéuticas del Hospital Universita-
rio de Sanchinarro (Madrid); Javier



articulos técnicos

Las pruebas que cientificos y médi-
cos han venido utilizando desde ha-
ce décadas para detectar los micro-
organismos patégenos presentes en
las muestras estan basadas en el
uso de cultivos de crecimiento. En la
actualidad tales métodos de detec-
cion de patdgenos en cultivo estan
siendo reemplazados a marchas for-
zadas por los analisis mediante PCR
en tiempo real que identifican los mi-
croorganismos gracias a secuencias
especificas de acidos nucleicos,
pues estan dotados de mayor rapi-
dez y especificidad.

La empresa (Life Technologies,
Carlsbad, California, EE.UU.) ha
desarrollado un programa para el di-
sefo de ensayos destinado a detec-
tar secuencias pertenecientes a mi-
crobios patégenos. Este tipo de en-
sayos se puede disefiar con la mis-
ma tecnologia utilizada para la fabri-
cacion de las pruebas de expresién
génica comercializadas por la com-
pafia, entre las que cabe citar los
ensayos de expresion predisefiados
para genes humanos, de ratén, rata,
o de Arabidopsis 'y Drosophila.

Las paginas siguientes describen el
programa bioinformatico de disefio
de ensayos que Life Technologies
emplea para la produccién de ensa-
yos por PCR en tiempo real con son-
da de hibridacién destinados a la
deteccién de patdégenos, asi como
las aplicaciones de dichos ensayos
en los programas de bioseguridad.

En colaboracién con una empresa
de biotecnologia Life Technologies
ha utilizado esta herramienta de
software para fabricar ensayos de
PCR en tiempo real destinados a
aplicaciones de defensa biol6gica
del Ministerio de Defensa de los
Estados Unidos.

Life Technologies también ha
desarrollado y fabricado reactivos
para ensayos de PCR en tiempo re-
al destinados a detectar la presen-
cia de patégenos potencialmente
dafinos en centros de clasificacion
de correos.
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so de la PCR en tiempo real
para la deteccion de

patogenos

Martin Johnson, Pius Brzoska, Olga
Petrauskene y Chris Melancon

Programa informatico para el
diseiio de ensayos

Life Technologies ha elaborado un
programa informatico para ayudar a
los cientificos a disefar las combina-
ciones de cebadores y sondas des-
tinadas a los ensayos de deteccidn
de patégenos mediante PCR en
tiempo real. Un algoritmo patentado
aplica una serie de reglas para el di-
sefio del ensayo y recomienda las
secuencias para el cebador y la son-
da que reconocen una secuencia de
acidos nucleicos caracteristica del
microbio de interés.

El algoritmo evallda una serie de en-
sayos 6ptimos con los criterios de
temperatura de fusién y composicion
de nucleétidos de las combinaciones
de cebador-sonda, y a continuacién
selecciona el ensayo mas especifi-
co comparando la secuencia de aci-

Life Technologies
www.appliedbiosystems.com

dos nucleicos de los cebadores y las
sondas del ensayo con las secuen-
cias gendmicas de otras especies
bacterianas estrechamente empa-
rentadas.

A partir de esta comparacion de se-
cuencias, un algoritmo patentado de
evaluacion del ensayo selecciona el
ensayo que presenta el mayor nu-
mero de emparejamientos erréneos
(mismatch score) con otras bacte-
rias, reduciendo asi la probabilidad
de escoger un ensayo que genere
falsos positivos. El algoritmo de di-
sefo produce ensayos con una efi-
ciencia cercana al 100% (1).

El programa informatico de disefio
de ensayos de Life Technologies
busca cebadores para todas las se-
cuencias diana microbianas conoci-
das y optimiza la seleccién de las
parejas de cebadores basandose en
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Figura 1: La grafica muestra una prueba de eficiencia para Mycoplasma salivarium. La

eficiencia se aproxima al 100%.
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DuPont ha anunciado el lanzamiento
de una nueva iniciativa: DuPont
Industrial Bakery Solutions (DIBS).
Asegura el suministro de sistemas de
recubrimiento antiadherente de alta
calidad para panaderias industriales
comercializados bajo la marca
DuPont Teflon®. Con ello, se intenta
crear nuevas oportunidades para im-
pulsar la eficiencia y mejorar la higie-
ne y la seguridad en las operaciones
de las panaderias industriales, al
tiempo que se aumenta la calidad y
los beneficios nutritivos de sus pro-
ductos finales.

Los sistemas DIBS estan disponibles
exclusivamente en bandejas y moldes
fabricados y comercializados por una
red de comercializadores licenciata-
rios DIBS y son aplicados por ua red
diferenciada de aplicadores.

Su valor deriva de la importancia de
sistemas de recubrimientos para
“desmoldar” en bandejas y moldes, es
decir, de la extraccion consistente y
fiable de los productos horneados y
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oldes de fluoropolimetro de
DuPont, innovacion en la
industria panadera

su contribucién a la eficiencia global
de la planta. “El uso de sistemas con
base de fluoropolimero de DuPont
combinado con un programa concien-
zudo de aseguramiento de la calidad
garantiza un desmoldado fiable y con-
sistente sin necesidad de utilizar acei-
te”, asegur6 Phil Bardsley, Director
de Negocios de DuPont Fluoropro-
ducts. “De todos los tipos de moldes
para horneado, recubiertos o sin re-
cubrir, aquellos que estan recubiertos
con fluoropolimeros ofrecen la mejor
resistencia a la permeacion de ingre-
dientes de la masa durante ciclos re-
petidos de horneado, con el consi-
guiente incremento de la duracion de
cada bandeja o molde”, anadié.

Las ventajas son multiples: se mejora
la calidad y la apariencia del produc-
to gracias a la ausencia de aceite y

grasa en el proceso de horneado, los
costes de mantenimiento y limpieza
menores y un incremento en los es-
tandares de seguridad alimenticia que
se benefician de un ambiente de tra-
bajo mas limpio y seguro.

Las numerosas formas geométricas,
tamafos y detalles de los utensilios
para hornear y su relativa complejidad
en cuanto a la aplicacion del sistema
de recubrimiento, precisan una solu-
cion hecha a medida. Como conse-
cuencia, DuPont lanza ocho sistemas
de Teflon® DIBS, centrandose inicial-
mente en pan, croissant y pasteleria.
Estos sistemas se han desarrollado
basandose en muchos anos de ex-
periencia de la empresa en el merca-
do de la panaderia industrial y en la
progresion cientifica de su tecnolo-
gia de fluoropolimeros.

Videojet Technologies Inc. lanzé su
nueva Gama 20 de impresoras de in-
yeccién de tinta continua de la linea
Videojet 1000. Las nuevas impreso-
ras Videojet 1220, 1520 y 1620 ofre-
cen un buen nimero de mejoras res-
pecto de los populares modelos de la
empresa.

“El tiempo de funcionamiento sin
interrupciones es crucial en cualquier
entorno de produccion”, indicé Mark
Breuning, Director de Productos de in-
yeccion de tinta continua. El nlcleo
de disefo integrado y el cabezal de
impresién con Clean Flow reducen
significativamente el tiempo de man-
tenimiento y los costes. También per-
miten aplicar una impresion de una a
cinco lineas con unas velocidades
maximas de hasta 293 m/min.

Al utilizar aire de presion, reduce la
acumulacion de tinta en el cabezal de
impresién que acaba provocando pa-
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‘ Mononﬂcleo en las impresoras
de la Serie 1000 de Videojet

radas en las impresoras de inyeccién
de tinta tradicionales.

El mantenimiento preventivo de la li-
nea Videojet 1000 consiste en aten-
der a un solo nucleo, asi sustituye a
la vez todos los elementos normales
con desgaste que pueden causar pa-
radas no programadas. La vida util del
nacleo del modelo 1620 es de 14.000
horas, la de 1520 es de 12.000 y la
1220 aguanta hasta las 9.000 horas.
La sustitucédn del ndcleo es simple,
sin problemas y puede efectuarla el
mismo usuario.

Todas las impresoras de la Serie 1000
disponen del exclusivo sistema de li-
quidos Smart Cartridge, que toma co-
mo base el principio de “aguja y tabi-
que” para eliminar la necesidad de

que los operadores viertan liquidos en
los receptaculos, lo que evita tanto los
derrames como el desperdicio de
ellos. La gestion del consumo de tin-
ta es eficiente hasta la Ultima gota.
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Tras un proceso de |1+D que comen-
z6 en 2005, Agrovin ha dispuesto una
resina especifica acompanada de un
proceso especial de activacion y un
sistema denominado FreeK+, de mo-
do que garantiza la elevada selectivi-
dad por el catiéon potasio y la estabili-
dad tartarica respetuosa con el vino.
La estabilidad tartarica de los vinos si-
gue siendo uno de los principales pro-
blemas que pueden afectar a su co-
mercializacion. Existe una demanda
por parte del consumidor de poder de-
gustar vinos que sean biolégica y qui-
micamente estables.

El vino contiene diversas sales disuel-
tas, principalmente de potasio, calcio,
hierro, cobre, magnesio y otras. La
mayoria de ellos pueden dar lugar a
fenémenos de inestabilidad, aunque
el méas importante es el debido al ca-

| sistema FreeK+, de Agrovin,
sustituye los cationes K- por

protones H-

tion potasio, que es capaz de formar
una unién con el grupo carboxilico del
acido tartarico, formando bitartrato
potasico. Al alcanzar una determina-
da concentracién de éste, es posible
que precipite, lo que conlleva una dis-
minucién de la acidez total y un lige-
ro aumento del pH del vino.

Actualmente, existen procesos cuyo
principal objetivo es inhibir la precipita-
cién del bitartro potasico, fundamental-
mente, aunque algunos no son del to-
do estables en el tiempo. Dentro de los
tratamientos mas extendidos estan los
tratamientos con frio, con frio en con-

tinuo, electrodidlisis, carboximeticelu-
losa o el empleo de acido metatartrico.
El funcionamiento se basa en el inter-
cambio de cationes disueltos en un
medio liquido por otros cariones (sue-
len ser de la misma carga) soportados
sobre un lecho fijo. Aqui se tienen que
sustituir los cationes K - por los proto-
nes H- para evitar la formacién de bi-
tartro potasico, favoreciendo la pre-
sencia de &cido tartarico. Cuando se
trabaja con un medio que contiene
distintos cationes, como es el caso
del vino, la selectividad es muy impor-
tante.

El futuro le espera.

Historias de éxito: Visite la feria internacional de
la industria auxiliar del sector de la alimentacion.

Feria Monografica
Internacional para
Tecnologia de Productos
Alimenticios y Bebidas

Muy a menudo son mejoras minimas en los procesos las que hacen posible
conseguir los maximos efectos en su empresa. Conozca directamente las
innovaciones del futuro - durante cuatro dias, en un mismo lugar — desde la
elaboracidn hasta la técnica de analisis, pasando por el envasado. Procesos
avanzados que pueden desencadenar importantes resultados. Reserve estas
fechas y descubra en la Anuga FoodTec 2072 las posibilidades de optimizar

sus procesos para apoyar la historia de éxitos de su empresa

Del 27 al 30.03.2012

Preparese para el futuro:

en Colonia
www.anugafoodtec.com
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8 Servicios, 5.1

Calle Arenal, 20 - 3° izg. » 2

598455 . Fax: 9135004 76 - info@koelnmesse.es - www.koelnmesse.es

0l o
** koelnmesse

~
‘\



normalizacion, certificacion y ensayo

Domecq Bodegas lleva afos implan-
tando sistemas basados en Normas
ISO y estandares de Seguridad
Alimentaria, con el objetivo de tener un
control de sus procesos. Un claro
ejemplo es Bodegas AGE
(Fuenmayor, La Rioja), que fue la pri-
mera Bodega en Espana que se certi-
fico segun la Norma ISO 9001 en el
ano 1994.

Los Ultimos logros de Domecq
Bodegas han venido de la mano de su
Bodega Campo Viejo (D.O. Ca Rioja):
es la primera bodega espafola en cer-
tificar, por AENOR, su Huella de
Carbono conforme a la Norma ISO
14064 y ha sido premiada reciente-
mente con el “Best Of” en practicas
sostenibles de Turismo Vitivinicola, lo
cual ha significado para Campo Viejo
el reconocimiento de afos de profun-
do respeto y esfuerzo por el cuidado
de su entorno. Un esfuerzo plasmado
en su programa “Campo Viejo:
Medioambiente y Sostenibilidad”, ini-
ciado ya hace 10 afos con el disefio y
la construccion de la actual bodega.
La ISO 14064 es una Norma
Internacional que da credibilidad y ase-
gura que las emisiones de Gases de
Efecto Invernadero (GEI) de un cen-
tro de produccion se han calculado
correctamente. En el caso de Bodegas
Campo Viejo, el célculo de la Huella de
Carbono se ha realizado con un amplio
alcance, incluyendo, incluso, la inhe-
rente a los aprovisionamientos de uvas
y vinos, envases, embalajes, transpor-
te, etc.

Domecq Bodegas tiene todos sus cen-
tros certificados en calidad, medioam-
biente y prevencion de riesgos labo-
rales. En la practica totalidad de las bo-
degas donde se embotella esta im-
plantada una Norma de Seguridad
Alimentaria, en algunos centros la ISO
22000 y en otros el estandar IFS, sien-
do un objetivo para este afio que estén
todas certificadas con alguno de los
dos estandares.

Todos los certificados de Domecq
Bodegas estan avalados por AENOR
(Asociacién Espafola de
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Bodegas

Ignacio Garibi y Arantza Escudero

Normalizacién y Certificacion), entidad
espanola de referencia en certificacion.
La clave del éxito de Domecq Bodegas
radica en su sistema de trabajo.
Domecq Bodegas esta formada por di-
ferentes centros de trabajo pero siem-
pre trabaja con un sistema unico, aun-
que siempre teniendo en cuenta las
particularidades de cada centro. Al
existir un Departamento QSE (Calidad,
Medio Ambiente y Seguridad) centra-
lizado, es posible hacer extensible las
experiencias adquiridas en los distin-
tos centros, que ayudan a detectar pro-
blemas y también puntos de mejora.
Es mas, Domecq Bodegas dispone de
un laboratorio central en el que se re-
ciben las muestras de las diferentes
bodegas del grupo para su analisis. El
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a apuesta por la calidad y el
medio ambiente en Domecq

Domecq Bodegas apuesta por la certificacion
de todos sus centros, en Calidad,
Medioambiente, Prevencion de Riesgos
Laborales y Seguridad Alimentaria. Su Ultimo
logro: la Huella de Carbono concedida por
AENOR, segun la Norma ISO 14064, en
Bodegas Campo Viejo, convirtiéndose en la
primera bodega de Espana en conseguirlo.

Director y Técnico QSE de Domecq
Bodegas

laboratorio esta dotado con las técni-
cas y medios analiticos mas avanza-
dos: cromatografia de gases, cromato-
grafia de liquidos, absorcion atomica,
espectrofotometria UV, espectrofoto-
metria de llama, autoanalizadores pa-
ra las determinaciones analiticas mas
usuales de forma automatica (grado al-
cohdlico, acidez volatil, sulfuroso, azu-
cares reductores), y de técnicas de
control microbiolégico.

Todo ello es posible gracias al
Departamento QSE (Quality,
Enviroment and Safety), formado por
cinco personas, que desarrolla su tra-
bajo en todos los centros del grupo y
que se apoya en los responsables de
cada una de las bodegas para reali-
zar los distintos cometidos.
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de 27 de octubre de 2011

Objeto: Se modifica el anexo Il del Reglamento (CE) n®
21602003 del Parlamento Europeo y del Consejo y el
anexo | del Reglamento (CE) n20732005 de la Comisién
en lo que concierne a la salmonela en la carne fresca de
aves de corral.

Boletin: Diario fixial de la hion Europea.

Fecha: 28102011

Vigor: Entrara en vigor a los veinte dias de su publicacion
en el Diario fxial de la bién Europea.

de 27 de octubre de 2011

Objeto: Modifica la Decision 98636CE, por la que se
establece la lista de los laboratorios nacionales de refe-
rencia para la deteccién de residuos.

Boletin: Diario fixial de la hion Europea.

Fecha: 01112011

de 3 de noviembre de 2011

Objeto: Modifica la Decisién 2008866CE, relativa a las
medidas de emergencia para la suspensién de las impor-
taciones de determinados moluscos bivalvos destinados
al consumo humano procedentes de Perd, en lo que res-
pecta a su periodo de aplicacién.

Boletin: Diario fixial de la hion Europea.

Fecha: 05112011

de 3 de noviembre de 2011

Objeto: Se modifica el anexo | del Reglamento (CE)
n20752005 en lo relativo a los métodos equivalentes de
deteccion de triquinas.

Boletin: Diario fixial de la hion Europea.

Fecha: 20082011

134

de 3 de octubre de 2011

Objeto: Se establecen distintas medidas singulares de
aplicacion de las disposiciones comunitarias en materia
de higiene de la produccion y comercializacién de los pro-
ductos alimenticios.

Boletin: Boletin fxial del Estado.

Fecha: 14102011

de 3 de octubre de 2011

Objeto: Se regula el procedimiento para la tramitacion
de las solicitudes de inscripcion de las denominaciones de
origen protegidas y de las indicaciones geograficas pro-
tegidas en el registro comunitario y la oposicién a ellas.
Boletin: Boletin fxial del Estado.

Fecha: 18102011

de 7 de octubre de 2011

Objeto: Se desarrolla la reglamentacion comunitaria en
materia de etiquetado, presentacién e identificacién de de-
terminados productos vitivinicolas.

Boletin: Boletin fxial del Estado.

Fecha: 01112011

Andalucia

de 6 de octubre de 2011

Objeto: Establecer el marco normativo para el manteni-
miento y mejora del cultivo del olivar en Andalucia, el
desarrollo sostenible de sus territorios y el fomento de la
calidad y promocién de sus productos.

Boletin: Boletin fixial de la Unta de Andalucia.

Fecha: 19102011

Vigor: El dia siguiente al de su publicacién.



legalimcntario

le
g -
Ellmentqrio

La herramienta de consulta

mas completa y eficaz.

Revista
Alimentaria NEWS

destacads
M Sacter 3o L5 shmantscide comsana 3

FEx ]
Acceso Usuarios R yeniic

Introdurca su Nombre de
Bienvenlido Legalimentaria s eoames re de
Serv ARIA) es la a la Aplicacién

6n y Documentacién de EYPASA (LEGALIMENT, cceso
i o dcd;nm::l:; m:s completa y eficaz para acceder a todas las disposicliones en
herramlenta co plicacién tanto a nivel Europeo como Nacional y T W
materia de leglslntiﬂﬂ g_EGmMEHTARlA incorpora y actualiza puntuslimentes la Isuario:
Autonémico. Desde 1964, a siendo una ayuda Imprescindible para los |

Legisiacion Alimentari
base de datos A2 "I0L )  del sector.

Contrasefia: -

SO berma.

ex 1 e i
meesmnaics ¥ b contiene mas de 5000 documenivsi c::sl::*:;_udumn -n g — —— ] ;:.TSCHA AQqu PARA
|zada en un entumol::’ :uc las modificacione= ;?j;mf;ﬁ. necesidad de st —_— NU CRIBIRTE A
::oaldbd"s. lo que sign vario tenga i3 informac J — = || Recardar Clave ESTRo BOLETJ'N

] us

que € bre un M -7

la web diariamente comao documantos orginales
en

tenga informacion s MM

para

-
c0
,-:"ald cumentos

el texto o719
anejar V' recen
i - es Pub"ﬂdr:sq?fc“¢| usuario
clom pa
Las dispo sondacld“

pasta sY e

las n:r_t.—sad-udcs del cllente: acceso total,
gegin &
de ac -

ades = |dac5¢5n-
rsas M i sim consol
jsten aive docuiT
EX res ©
secto

por S04 Eypass. Todos e~

No pierda el tiempo...

Servicio de actualizacion “on line”
de legislacion Alimentaria

® Base de datos Consolidada con las legislaciones ® Imprescindible para cualquier profesional
Europea, Espariola y Autonémicas relacionado con la industria alimentaria.
permanentemente actualizada.

® Nuevo Buscador mas potente, sencillo e intuitivo. @ Contratacion opcional por sectores alimentarios.

@ Solicite, totalmente gratis, C/ General Alvarez de Castro -28010 Madrid

un periodo de prueba le g Eli me n to ri o Teléfono: +34 91 446 96 59 Telefax: +34 91 503 37 44

A PO : E-mail: legislacion@eypasa.com
sin restricciones a: http:/Awww.legalimentaria.es



leyendo para VD

limentacion en Espana
2011. Produccion,
industria, distribucion y

consumo

Mercasa publica la decimocuarta edi-
cion del Informe sobre produccion,
industria, distribuciéon y consumo.
“Alimentacién en Espafa”. En su ela-
boracion han colaborado el
Ministerio de Medio Ambiente y
Medio Rural y Marino (que aporta las
estadisticas fundamentales para el
analisis), las Consejerias de
Agricultura de las Comunidades
Auténomas, la FIAB (Federaciéon de
Industrias de Alimentacién vy
Bebidas), la Sociedad Estatal de
Participaciones Industriales (SEPI) y
diferentes asociaciones sectoriales
que la componen, entre otras inter-
venciones.

El objetivo es contribuir a un perma-
nente y mejor conocimiento de la re-
alidad alimentaria espafola, para lo
cual, la estructura del informe se or-
ganiza como un manual de consulta
rapida con una doble vertiente: por
sectores y por Comunidades
Auténomas. Para ello, el libro agrupa
toda la informacion estadistica y do-
cumental disponible actualizada so-
bre produccién, industria, distribucién
y consumo de alimentos en Espafa,
utilizando en cada caso las fuentes de
estadisticas pertinentes. “Nuestra res-
ponsabilidad no es solo gestionar los
recursos que ya tenemos, sino tam-
bién estar a la vanguardia en la inno-
vacién, apostar y arriesgar con pro-
yectos que abren nuevas oportunida-
des de colaboraciéon publico-privada”,
aseverd Ignacio Cruz Roche,
Presidente de Mercasa.

Mercasa
www.mercasa.es
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La industria alimenta-
ria espafola se pre-
senta como uno de
los sectores econ6-
micos mas solidos,
incluso en la coyuntu-
ra con respecto al
conjunto de la econo-
miay el sector indus-
trial espafol. Las
ventas netas de pro-
ductos de la industria
alimentaria ascendie-
ron a 81.369 millones
de euros durante el
pasado ejercicio, lo que supone el
15,8% del total de ventas netas del
sector industrial nacional. Ademas, re-
presenta el 7,7% del PIB espanol se-
gun la FIAB. En 2010, se registré un
incremento en valor del 0,5% respec-
to al afo anterior.

Los esfuerzos de I+D+i de la industria
alimentaria estan siendo significativos
durante los ultimos afios. El afio pa-
sado se registré un notable incremen-
to de la inversion extranjera, que se
triplicéd, hasta situarse en los 706 mi-
llones de euros, lo que supone el
6,1% recibido por la economia espa-
fola. Respecto a la inversién bruta re-
alizada por empresas espafolas de
alimentos y bebidas en el extranjero,
durante el Gltimo afio se vio un incre-
mento significativo (un quintuple mas)
hasta situarse en 642 millones de eu-
ros. “La mejora de la vertebracién y el
funcionamiento de la cadena redun-
daran en un beneficio, tanto para los

Editor: Mercasa - Distribucién vy
Consumo
Edicion: Decimocuarta
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MERCASA

consumidores como para los opera-
dores, garantizando una distribucion
sostenible del valor afadido a lo lar-
go de la misma”, afirmé Rosa Aguilar
Rivero, Ministra de Medio Ambiente
y Medio Rural y Marino.

Mercachef

También se present6 la nueva plata-
forma de comercio electronico al ser-
vicio de las empresas mayoristas de
alimentos frescos, Mercachef, un pro-
yecto impulsado por Mercasa. Esta
dirigido al sector de la hosteleria'y a
la restauracion que congrega a ven-
dedores y clientes. Esta nueva herra-
mienta de negocio ofrecera nuevas
posibilidades al mayorista, como re-
alizar ventas, acceder a nuevos clien-
tes y mercados y ofrecer nuevos ser-
vicios para “aportar los atractivos que
ofrece la imagen de los Mercas”, ana-
dié Enrique Martinez, Presidente de
SEPI.

ISBN: 84-932741-3-5
N2 paginas: 640
Ano de edicion: 2011-2012
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Food Ingredients Europe 2011
Fecha: 29 noviembre - 1 diciembre 2011
Lugar: Paris (Francia)
Asunto: La Feria Internacional de los ingredientes para el
sector alimentario celebra su vigesimoquinto aniversario.
Espera recibir mas de 23.000 visitantes de 100 paises dis-
tintos, con el objetivo de hacer negocio, conocer las Ulti-
mas innovaciones del sector y las tendencias que lo mar-
can.
Informacion: UBM
Nick Ornstien
Telf.: +31 (0) 20-4099544
http://fieurope.ingredientsnetwork.com

u
Sitevi 2011
Fecha: 29 noviembre al 1 de diciembre 2011
Lugar: Montpellier Exhibition Center (Francia)
Asunto: Feria Internacional de los sectores vitivinicola y de
las frutas y verduras en el que se dan cita los principales
mercados incipientes: Europa del Este, la cuenca
mediterranea y los nuevos mercados emergentes. La in-
formacion se centra en torno a los fabricantes, proveedo-
res, la red de distribucion, los servicios, la formacién y la
prensa. Todo ello se completa con unas conferencias téc-
nicas y economicas acerca de los sectores y visitas sobre
el terreno.
Informacion:
Tel.: +34 914 11 95 80
E-mail: spain@promosalons.com
http://www.planet-agri.com/en/lang/es

d
Food and Life 2011
Fecha: 30 de noviembre al 4 de diciembre de 2011
Lugar: Munich (Alemania)
Asunto: Feria de comercio de alimentos en el que se ofre-
cera a los visitantes una muestra de productos de alta cali-
dad y se proporcionara informacién competente sobre el ori-
gen de estos y como se han producido. Ademas, en ella se
encontraran las ultimas novedades en lo referente al comer-
cio de los alimentos.
Informacion:
Tel.: +49 (0) 89 9 49 55 - 161
Fax: +49 (0) 89 9 49 55 - 169
http://www.food-life.de/en/home/

u
Sigep Rimini 2012
Fecha: 21-25 enero 2012
Lugar: Rimini (Italia)
Asunto: Feria de maquinaria de confiteria, panificacion y
heladeria centrada en ofrecer las Ultimas novedades en ma-
terias primas, productos de base, instalaciones y equipa-
mientos. Ademas, también tendran lugar los habituales con-
Cursos, seminarios y jornadas.

J

erias y Congresos

Informacion:
Fax: +39 0541/744.255
E-mail: infovisitatori@rimini.it
http://www.sigep.it

d
ProSweets 2012
Fecha: 29 de enero al 1 de febrero 2012
Lugar: Colonia (Alemania)
Asunto: Feria internacional trienal de proveedores pa-
ra toda la gama en la industria de la confiteria. Abarca
desde los ingredientes especiales necesarios, hasta los
envases Yy la tecnologia de envasado y de proceso.
Cubre segmentos como la refrigeracion y otras tecnolo-
gias, equipos de operacion y dispositivos auxiliares, se-
guridad alimentaria y gesion de la calidad.
Informacion:
Tel.: +49 (0)221 8210
Fax: +49 (0)221 8212 574
E-mail: info@koelnmesse.de
http://www.prosweets-cologne.de1.69

d
Sirha: Salon Internacional de la Alimenta-
cion y el Equipamiento Hotelero 2012
Fecha: 5-7 febrero 2012
Lugar: Ginebra (Suiza)
Asunto: El mas importante salén franco-suizo para la hos-
teleria y la restauracién reunird a 12.000 visitantes. Esta
orientado al desarrollo sostenible y recibira la visita de res-
tauradores, hoteleros, pasteleros, responsables de restau-
racién colectiva e importadores, entre otros.
Informacion: Marie-Odile Fondeur
E-mail: marie-odile.fondeur@gl-events.com
http://www.sirha-geneve.com

d
Smahrt 2012
Fecha: 5-8 febrero 2012
Lugar: Toulouse (Francia)
Asunto: Feria sobre la alimentacién y la hosteleria-res-
tauracién que cuenta con un gran numero de sectores
participantes. Esta edicién tiene como novedad la crea-
cion de un espacio dedicado a los vinos y a los licores,
una animacion excepcional propuesta por la Sociedad
Nacional de los Mejores Obreros de Francia y el Equipo
de Francia de las Artes de la Mesa, asi como un nuevo
concurso que valorara los oficios de panaderia y paste-
leria.
Informacion:
Tel.: +33 (0)5 62 25 45 45
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Calidad Cansultores

~ MADRID 26 de Oc
Plaza Ramén y Cajal, s/n 28040 Madrid

9:30 » 10:45 h. Presentacion
- Luis M* Gallego Brogeras. Director General Grupo Analiza Calidad

9:45 » 10:15 h. Certificaciéon de Producto Agroalimentario-Norma UNE-EN-45011
- Mercedes Morchén Miranda. Directora Técnica de Garantiza Calidad Agroalimentaria S.L.

10:15 » 10:45 h. Influencia de los biofilms en los procesos de limpieza para la eliminacion
de Listeria Monocytogenes
- Enrique Orihuel. Consejero Delegado de Productos y Servicios para la Higiene Alimentaria Betelgeux
10:45 » 11:15 h. Pausa café

11:15» 11:45 h. Lineas actuales de la Seguridad Alimentaria y Nutricion en Espana
- Juan Julian Garcia Gomez. Vocal Asesor de la Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria
¥ Nutricion (AESAN)
11:45» 12:15 h. Ley de uridad Alimentaria
- Gonzalo Martinez. Presidente de la Asociacion de Consultores y Formadores de Espana
en Seguridad Alimentaria (Acofesal)

12:15 » 12:45 h. Presentacion Méasters Analiza Calidad 2011
- Graciela Ugarte. Responsable Formacion Auditar Calidad Consultores

12:45 +» 13:15 h. El Licopeno: as s nutricionales y de Seguriad Alimentaria
- Montania Camara Hurtado. Profesora Titular Bromatologia y Nutricion. Facultad de Farmacia
Universidad Complutense de Madrid

13:15» 13:45 h. Contaminaciones emergentes en Seguridad Alimentaria
- Jaume Morales. Especialista de producto MS deAgilent Technologies

13:45 h. Fin de la Jornada. Ruegos y preguntas

A DE SEGURIDAD ALIMENTARIA, NUEVOS RETOS DE FUTURO
fubre 2011. Aula COFARES, edificio nuevo Facultad de Farmacia Universidad Complutense de Madrid

UNIVERSIDAD
= COMPLUTENSE
§

DE MADRID

. [’!COFESI"'IL

Agencia

Espanola de
Seguridad
Alimentaria y

MNutricion

XN N
(ij uLn

GARANTIZA Calilad Agroslimontis

JORNADA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA. NUEVOS RETOS DE FUTURO
BARCELONA 17 de Noviembre 2011. Centro BCIN (Badalona) C/ Marcus Pocius, n° 1. Pol. Ind. Les Guixeres

08915 Badalona (Barcelona)

10:00 » 10:15 h. Presentacién
- Joan Solé. Director Técnico de Analiza Calidad Barcelona

10:15 » 10:45 h. Influencia de los limites microbiolégicos en la Seguridad Alimentaria.
Estado actual y futuro
- Luis M*® Gallego Brogeras. Director General Grupo Analiza Calidad

10:45 » 11:15 h. Pausa café

11:15» 11:45 h. Programas de control relacionados con la Seguridad Alimentaria
(Generalitat de Catalunya)
- Mireia Medina i Sala. Jefe del Laboratori Agroalimentari de Cabrils

11:45 » 12:15 h. Preparacion de muestras por microondas. Analisis de Mercurio en alimentos.
- Jesus Garcia de la Fuente. Especialista Milestone (Gomensoro S.A.)

12:15» 12:45 h. Presentacion Masters Analiza Calidad 2011
- Graciela Ugarte. Responsable Formacion Auditar Calidad Consultores

12:45 » 13:15 h. Métodos Rapidos para la Seguridad Alimentaria
- Marineus Bafiuls Pattarelli. Jefe de Ventas 3M Food Safety Department Barcelona

13:15 » 13:45 h. Nuevos métodos de analisis de contaminantes organicos persistentes (COPs)
medianteGC-MS/MS.
- José Maria Sangenis. Jefe de Producto Cromatografia Thermo Fisher Scientific

13:45 h. Fin de la Jornada. Ruegos y preguntas

JORNADA APICOLA

SALAMANCA 14 de Diciembre 2011. Salon de actos Facultad de Farmacia de Salamanca Universidad de

9:30 h. Presentacion
- Julian Rivas. Decano Facultad de Farmacia. Universidad de Salamanca

10:00 » 11:00 h. Buenas Practicas Apicolas
- Jose Sanchez Sanchez. Profesor titular Dpto.Botanica Facultad Biologia Universidad de Salamanca

11:00 » 11:30 h. Café

11:30 » 12:30 h. Nuevos retos en el control de calidad apicola.
Deteccion de residuos contaminantes en productos apicolas.
- Carlos Cordon Marcos. Director Técnico Acuacord calidad.

12:30 » 13:30 h.Trazabilidad en la miel. Exl%enolas legislativas
- Luis M® Gallego Brogeras. Director General Grupo Analiza calidad

13:30 h. Fin de la Jornada. Ruegos y preguntas

Al Generalitat
lJH! de Catalunya

Thermo

SCIENTIFIC

[Gomensoro

VNIVERSIDAD
P SALAMANCA

7

ACTA CL
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1. Accesorios y mobiliario 2. Automatizacion de procesos

Indice

Accesorios y mobiliario

Automatizacion de procesos

Compresores

Control de calidad

Envase y embalaje
Filtracion

Ingredientes

Maquinaria de procesos
Sistemas almacenamiento
Tratamiento de aguas

11. Vision artificial

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

Departamento de Publicidad

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

3. Compresores

e
AtlasCopco
e

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

Evit '/
Vile )‘

toda c ntaminacion

por aceite

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

150 CLASS O

www.atlascopco.es
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FABRICANTE bt
DE ACCESORIOS
Y MOBILIARIO
PARA LA
INDUSTRIA
ALIMENTARIA

Mesas de trabajo / bandejas // carros
/l moldes / recubrimientos en nuestras
instalaciones para todo tipo de
procesos: alta temperatura y
congelacion.

Todo disponible en inoxidable

Pal. Ind. 103 - C/ Urune 26-27
20100 Lezo / Guipizcoa
Tel.943 34 13 33/ Fax. 943 34 04 63

e-mail: jorge@lezosl.com

4. Control de calidad

Optimice plazos y
fiabilidad de sus controles

microbiolégicos

e Medios de cultivo preparados

e Autématas para el
control microbiolégico

eDeteccion rapida de los
patégenos por PCR

o Sistemas de recuento
en tiempo real

e Mostreadores de aire

eTrituradores, diluidores
gravimétricos

e Sistemas de control
de temperaturas

L ES W

CHEMIL J‘\J[

mal %

| ____—.

AES CHEMUNEX Espafia » Pol. Ind. Santa Margarida ||

C/ Albert Einstein, 44 « 08223 TERRASSA (Barcelona)
Tél : #3493 785 36 27 = Fax 1 #34 93 784 72 63

1E1524

e~y

Soluciones para la Industria
de Alimentacion y Bebidas

Sgmos especialistas en:

(=
u{_ Control y monitorizacion de plantas

« Gestion eficiente de energia

v Trazabilidad, eficiencia de lineas,
control de galidad, integracion planta
er ERP

v Instrumendacion, comynicaciones y
RFID

v ‘Motores, sérvos y variadares

Contacte con nosotros:

Manuel Cadenas
alimentacionybebidas.es@siemens.com
Tel: 91 ‘31445 18

htt

le ofrecemos todo lo que necesita para
el control de la seguridad alimentaria.

L
g =
s "

Y o
O Maedios de cultivo para analisis de
microorganismos y aguas
Control microbiclogico por PCR

Deteccidn e identificacion de patogenos

Control de higiene de superficies

Control de temperatura

o
o]
O Deteccion de residuos y de alérgenos
(o]
o]
o

Material general y equipamiento
de laboratorio

O Seminarios y formacion

Tel: %3 224 44 77 - bioser@bioser.com




4. Control de calidad

¢s CRISON

Lideresen eiedroqm'ma‘m_

Instrumentacién pe
la industria alimenta

s

Especialistas en:
v pH/redox
v Conductividad
w# Oxigeno Disuelto
v Titracion:
% - pH/Acidez Total
- Cloruros
-50,
-

CRISON ISNTRUMENTS, S.A.
Tel. +34 935 409 320, info@crison.es

www.crisoninstruments.com

Kb

instruments
Instrumentacion para la

SEGURIDAD
ALIMEN TARIA

Control de temperatura.
Control de pH.

Control de la calidad del
aceite

Control de las aguas de
abastecimiento y
vertido.

Laboratorio de Calibracion
y Certificacion.

Formacion y
Asesoramiento.

www.hanna.es
‘\:—r

OXOID S.A.

part of

ThermoFisher

o 902 420 100 SCIENTIFIC Féx.Qh“

@ infodhannaes

4. Control de calidad

5. Envase y embalaje

IMPROVAGC CONDUGE LA Pno::-uaclén
PORCINA A UNA NUEVA ERA,

. PRESERVANDO EL RENDIMIENTO =
NATURAL DE LOS CERDOS MACHO it
PROPORCIONANDO LA CALIDAD
EXIGIDA POR LOS cLiEH‘I'EB

® Lo unica vacuna que ha probade su ano.cul frenta |
al olor sexual en condiciones comercialas

» Permite .l = la & pmof !
e
antars, radug frelo Ta L a&on da purin
® La o ion laf"bﬂﬂ muchos consumidoros m
\ntu‘:cn un‘:lnvhsn Ig nwlnra\du asi el blenestar

Imprevac’

En LINPAC Packaging
mantenemos las cosas frescas
proporcionando las mejores

soluciones de envasado a
ntes en todo el mundo.

Thermo

SCIENTIFIC

Tel: +34 985823501
info@linpacpackaging.com
www.linpacpackaging.com




5. Envase y embalaje

6. Filtracion

7. Ingredientes

TECNICARTON

INGENIERIA F DE EMBALAJE

soluciones )
de embalaje .-

www.tecnicarton.com

walencis - madrid - catalufa - pals vasco - andalucia - galica - portugal

3M Purification I

Soluciones [
de Filtragion

- )

* Filtros de profundidad

+ Filtros de membrana

+ Filtros lenticulares

« Sistemas integrados
de filtracion

3IM Iberia

Tif: 900 210 584
www.3M.com/esffiltracion
filtracion.es@3M.com

7. Ingredientes

Alta especializacion al servicio del sector carnico

Investigacion Desarrollo @ Innovacion a su alcance

ANVISA

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

ARGANDA DEL REY (MADRID)
Tel: 91 871 63 14 Fax: 9187165 14
e-mail: anvisa@anvisa.com

BRENNTAG s
e 4

SPECIALTIES

INGREDIENTE
A SU GUSTO

1 Proteinas y derivad,

1 Edulcorantes natura

1 Harinas, copos, semil di dos al

1 Aromas, saborizantes y colorantes naturales

1 Fibras

1 Emulsionantes, espesantes, humectantes y
desmoldeantes

1 Conservantes y acidulantes

Brenntag Iberia

Area Especialidades

C/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espana

Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 15 90

LA

e
e
Sl SRS S S

= e
Trabajamos para mejorar la calidad de los
alimentos y la salud de los consumidores.
Creemos que una estrecha colaboracion
con nuestros clientes es la forma natural
para crear soluciones innovadoras:

¥ Cuajos y coagulantes

¥ Gama completa de colorantes
naturales

V¥ Cultives para queso, leches
fermentadas, vino y productos carnicos

¥ Test de deteccion de antibicticos

¥ Cultives probiéticos con efectos

beneficiosos para la salud,

documentados

Chr. Hansen, 5.L.
La Fragua, 10 - 28760 Tres Cantos (Madrid)
Tel.: 91 806 09 30
Joaquin Molins 5 - 7, 08028 Barcelona
Tel. 93 490 44 66
www.chr-hansen.es

Al servicio de la industria de la alimentacion

+ AZUCARES

+ EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
« MINERALES

+ CONSERVANTES

« VITAMINAS

« AMINOACIDOS

+ PRODUCTOS ECOLOGICOS

+ Y UN LARGO ETC...

Desde enero 2010,
alizamos Neotame




7. Ingredientes

W

eurnfragance

7. Ingredientes

= ‘ -
EXBERRY® ¢

color realmente natural '

NN EAy

www.gnt-group.com

>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

>Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Andlisis microbioldgicos y fisicoguimicos
de productos lacteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC
>Asesoramiento técnico y juridico

)

laboratoriosArroyo

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

UN MUNDO
DE SOLUCIONES
NATURALES
PARA ANADIR
VALOR A TUS VINOS

LALLEMAND

Lallemand Bic
C/ Zurbano, 71, Oficina
Tho: +34 441 5053, Fax:

10. Madrid.
3491 441 1540

www.lallemandwine.com

"
l‘.;f the nature network®

[/
Martin Bauer Group

__—
Expertise

in Teas, Extracts and Botanicals

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

.
4
et
i

g_'l" info@monteloeder.com QJ

mproving food

www.monteloeder.com

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




7. Ingredientes

Novation:
tiqu tas
limpias para
todos.

Elimine los niameros E sin
renunciar a la calidad ni
a la comodidad.

Todo lo que necesita,
ni mds ni menos.

Novation
Para mis informacion visite

w .

INTERNATIONAL OO INNCVATION

8. Maquinaria de procesos

GRUPO
Voaia Y ( LLEAL >

*’g desde 1874 al serviclo de |a industria de procese

Te FQOS nuestra experiencia
Syra[ ﬂ avala su futuro

Almidon, jarabes de glucosa, -
de fructosa-glucosa, polioles,
proteinas vegetales.

Mas de 100 anos disenando y fabricando equipos para
la industna de procesos avalan nuestra expenencia

Laboratono de ensayos para el estudio de su producto
y el desarrollo del proceso de labncacion.

- Disefiamos y fabricamios equipos y plantas completas
amedida de sus necesidades.

- Construceion integra en nuestras instalaciones gracias

a un equipc humano compuesto por especialistas en

SYRAL Iberia S.A U.' =7 caldereria, mecanica, neumatica hidrdulica y elecirdnica
R,

Avda, Salvador MI—-H-‘-' = ?&N : Equipo de asistencia 1écnica permanente los 365 dias

E-50015 Zaragoza . al afo, para aquellas empresas que producen
tel: +34 976 738100 ininterrumpidamente,
fax: +34 976 738128° }

tel. 434 902 374 000 F. 434 02 375
wwre lnal com Reaiieal,

9, Sistemas almacenamiento

MEDIO AMBIENTE ¥ SEGURIDAD

502 88

- DENIOS. _

ENGINEERINGM

www.denios.es

ri, 31, pol. PL

lluminacién

Opticas

Agua, Energia y
ﬂ Medio Ambiente

Tratamos el Agua,
Mejoramos el
Medio Ambiente

Camaras

Frame Grabbers

Sistemas de
Vision

Software

(= eqmal
oBEs

www.infaimon.com
infaimon@infaimon.com

aemaservicios.com




;Pueden las
Redes Sociales

ayudarme

en mi negocio?

A través de estos nuevos canales y plataformas de
comunicacion y con una estrategia adecuada, practicamente
cualguier empresa y profesional puede obtener una ventaja
cornpetitivay una serie de resultados concretos relativos a:

* L3 captacion de nuevos clientes y/o prospectos lya sean
particulares o empresas).

* La fidelizacion y mejora de la relacidén y atencion de los
clientes existentes.

s La percepcion de la empresa y de sus profesionales como
expertos y lideres en una determinada area o disciplina.

* El posicionamiento de la organizacion como abierta al uso
de nuevas tecnologias y en la vanguardia en su sector.

Linked[T3]. facebook. twitker

Si esta interesado en conocer como |as Redes Sociales pueden
ayudarle a obtener resultados comerciales optimizando el ROl de su
empresa, puede concertar una entrevista sin ningdn compromiso
ton uno de nuestros Consultores de Negoclo, através de:

tel. +34 91196 52 95

s Activo

SERVICIOS DE MARKETING

www.activosm.es

email Info@activosm.es skype activo.sm

SOCIAL MEDIA,

MARKETING DIGITAL

ESTRATEGIA

flickr

Google+ You([T3



Nos comprometemos

Trabajamos para bajar sus costes y elevar
sus expectativas, con beneficios
tangibles al cliente— incluyendo

garantias completas y reduciendo

los costes de mantenimiento—
que aumentan el tiempo de
actividad y su valor total,
mientras que minimizamos

impacto medio-ambiental.

Adoptamos objetivos
“de disenio de productos,
 precio y servicio que
‘reducen el gasto total
en el tiempo.

E19232 inkjet continuo provee
una gestlén de codificacion y
de marcaje Gptima gracias a un
control de costes mejorado, gasto
reducido, opciones ecol6gicas de
tinta, rendimiento de impresion .
mejorado y mds fiable operacion - = Desarrollamos productos
cotidiana. - y politicas que reducen
costes, residuos, y
nuestro impacto
medio-ambiental.

Capture el codigo Flashcode con
s SmartPhone para acceder
alawebdalpmdwcto

"} -.'Ii QJ'{-Z— ﬂ“}-: },"1!.{’_:?]_; ~.'.'_,f,_:._ | Or
www.markem-imaje-smartdate-x40.com
El Smartdate X40 representa una
solucion de codificacion TTO avanzada
que pmvee un control de los costes a

largo plazo a través de unas garantias
sdlidas, un disefio sostenible y un

funcionamiento mejorado en la linea. : markem-im aje

Or qUE SOMOS: the team to trust m = »



