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Estimado lector:

En el presente número, además de las secciones
habituales, incluimos los monográficos dedicados a vinos y aceites.
En cuanto al sector vitivinícola español, se puede observar que ha
experimentado una profunda transformación tecnológica en los últimos
años. España es un país con una importante tradición vinícola y con una
industria del vino moderna y tecnológicamente avanzada. Nuestro país cuenta
con la mayor extensión cultivada de viñas del mundo, con 1,113 millones de
hectáreas, representando un 25% de la superficie total de la UE. La fuerte
apuesta por la I+D+i permite mejorar, año tras año, la calidad de nuestros caldos.

Por otra parte, el futuro del sector oleícola pasa por la innovación y el
desarrollo de nuevos productos de calidad. El sector del olivar español ha vivido
una auténtica revolución tecnológica en los últimos años, lo que ha supuesto una
reducción de costes y una mejora en la calidad de los aceites, un producto cuyas
propiedades saludables ha reconocido oficialmente la Unión Europea tras cinco
años de investigaciones.

Destacamos también las entrevistas a Félix Cabello Sáenz de Santa
María, Director del Departamento de Investigación Agroalimentaria del Instituto
Madrileño de Investigación y Desarrollo Rural, Agrario y Alimentario (IMIDRA); a
Héctor Barbarín, Director General del Centro Nacional de Tecnología y
Seguridad Alimentaria (CNTA), y a Carmen Capiscol, Responsable de I+D+i del
Centro Tecnológico del Olivar y del Aceite (CITOLIVA).

Asimismo, incluimos un amplio reportaje sobre Barcelona Tecnologías de
la Alimentación –Bta– que mostró las últimas soluciones en equipamiento para
la industria alimentaria. Esta edición de Bta se ha consolidado como proyecto
internacional, convirtiendo la feria en un centro internacional de negocio para el
sector de la maquinaria y tecnología para la industria alimentaria. 

Como siempre, quiero recordarle que nuestra web www.eypasa.com, y nuestras
páginas en Facebook http://www.facebook.com/RevistaAlimentaria, Twitter
https://twitter.com/RevistaAlimenta y Linkedin http://www.linkedin.com/company/2541119
le ofrecen cualquier información complementaria que desee.
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El proyecto Inmugal ha conseguido
desarrollar los primeros prototipos de
alimentos saludables a partir de las mi-
croalgas Chlorella y Spirulina. Se trata
de galletas tradicionales y salsas de
baja acidez (tipo mahonesas) que pue-
den ayudar a estimular el sistema in-
munológico humano gracias a las pro-
piedades inmuno-estimuladoras que
contienen este tipo de microalgas, uti-
lizadas como ingredientes.
Los prototipos desarrollados de galle-
tas están elaborados al horno y a ba-
se de ingredientes tradicionales (hari-
na de trigo, levadura, huevo, mantequi-
lla, azúcar). Las salsas de baja acidez
se han preparado con una base de
aceite, sal, yema de huevo y zumo de
limón. Tanto a las galletas como a las
salsas se les ha incorporado durante su
elaboración la microalga con efecto in-
munoestimulante, es decir, con capaci-
dad para reforzar el sistema inmune.
Inmugal ha estudiado, en esta última
fase del proyecto, los distintos proce-
sos para incorporar las microalgas en
diferentes productos tradicionales de
alimentación, de cara a analizar su fun-
cionalidad, características organolépti-

cas o la vida útil microbiológica.
Finalmente, la incorporación se ha 
realizado mediante microencapsula-
ción, con el fin de que la función inmu-
noestimuladora se inicie una vez la
sustancia está en el estómago, tratan-
do de garantizar así al máximo su efi-
cacia. 
Una vez incorporadas las microalgas
a los prototipos, se han realizado prue-
bas de biodisponibilidad para evaluar
la funcionalidad del alimento y así co-
nocer la capacidad de absorción de la
sustancia por parte del organismo. Se
han llevado a cabo simulaciones gas-
trointestinales través de un estómago
artificial (biodigestor dinámico in vitro)
por el que se ha comprobado que, tras
el proceso digestivo, se mantienen las
propiedades inmuno-estimuladoras de
los prototipos de alimentos, así como
su resistencia intestinal. Además, tam-
bién se ha confirmado su bioactividad,

es decir su efecto inmunoestimulante
mediante cultivos celulares.
Los resultados en ambos casos han si-
do positivos y abren la vía para la cre-
ación de nuevos productos alimenti-
cios, para los que será necesario rea-
lizar los correspondientes análisis  clí-
nicos que validen su potencial inmu-
noestimulante en estos nuevos produc-
tos que permitan su posterior desarro-
llo y producción a escala industrial.
Se ha comprobado que ciertas micro-
algas son una fuente de sustancias con
alto valor nutritivo como vitaminas, áci-
dos grasos o aminoácidos esenciales,
que son complementos excepcionales
para la alimentación y pueden aportar
efectos beneficiosos para las personas.
Esa es la razón por la que, cada vez
más, se suscita el interés de su inves-
tigación y su aplicación se dirige al
campo de la biotecnología aplicada a
la alimentación.

Galletas y salsas que refuerzan
el sistema inmunológico, a

partir de microalgas

El uso de sustancias aromatizantes en los alimentos será aún más seguro y transparente gracias a dos actos legislativos
adoptados por la Comisión Europea. La industria alimentaria solo podrá utilizar las sustancias aromatizantes que figuren
en las listas autorizadas. Utilizadas para modificar el sabor o el olor de los productos alimenticios, las sustancias
aromatizantes tienen una larga historia de utilización en una amplia variedad de alimentos, como refrescos, confitería,
cereales, pasteles y yogures. Estos dos nuevos actos legislativos clarificarán y armonizarán la utilización de las sustancias
aromatizantes en el mercado único. El primer Reglamento (Reglamento de Ejecución (UE) nº 872/2012 de la Comisión)
prevé una amplia lista de sustancias aromatizantes que pueden utilizarse en alimentos, y se aplicará a partir del 22 de abril
de 2013 con tiempo para que la industria alimentaria de la UE pueda adaptarse a las nuevas normas. Todas las sustancias
aromatizantes que no figuren en la lista se prohibirán después de un periodo de eliminación gradual de dieciocho meses.
El segundo Reglamento (Reglamento (UE) nº 873/2012 de la Comisión) se refiere a medidas transitorias para otros
aromas, como los obtenidos a partir de fuentes no alimentarias, y se aplicará a partir del 22 de octubre de 2012. La nueva
lista incluye más de 2.100 sustancias aromatizantes autorizadas. Otras 400 seguirán en el mercado hasta que la EFSA
concluya su evaluación. Éstas se han utilizado durante mucho tiempo, y ya han sido evaluadas como seguras por otros
organismos científicos. Los usos autorizados de las sustancias aromatizantes figurarán en un listado que indicará la
categoría de alimentos a los que pueden añadirse. La lista estará disponible en una base de datos en línea que permitirá
a los consumidores, la industria alimentaria y las autoridades nacionales de control de los alimentos identificar fácilmente
las sustancias aromatizantes autorizadas en los productos alimenticios.

La UE adopta una lista de sustancias aromatizantes
autorizadas



http://www.tateandlyle.com/Pages/default.aspx
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El Centro Tecnológico de la Industria
Auxiliar Agrícola, en su apuesta por
ofrecer servicios de calidad al sector
agroalimentario, se constituye como el
primer centro de investigación privada
de Andalucía en tener una planta pi-
loto en funcionamiento de productos
IV Gama, definidos como aquellas fru-
tas y hortalizas que sufren tratamien-
tos físicos poco severos, como corta-
do, pelado, descorazonado, etc, y se
disponen listos para su consumo, sin
la adición de conservantes químicos. 
Con estas instalaciones, las empre-
sas agroalimentarias podrán desarro-
llar nuevos procesos, trabajar con dis-
tintos productos hortofrutícolas, o
bien, modificar y mejorar los ya exis-
tentes en sus plantas de procesado.
La planta piloto de Tecnova, permiti-
rá el trabajo a pequeña escala, así co-
mo el modelado y escalado posterior
a nivel industrial, haciendo pruebas
reales de producto y mercado, con el
adecuado asesoramiento por parte
del personal de I+D+i del CT Tecnova.
Esto permitirá a las empresas 
ahorrarse el coste de la inversión en
infraestructuras y el personal cualifi-

cado para su explotación y manteni-
miento. 
En este sentido, la planta piloto, cuen-
ta con un diseño higiénico que pone
a disposición de las empresas una su-
perficie de trabajo de aproximadamen-
te 200 m2 perfectamente refrigerada
(entre 0-10ºC), con una capacidad de
producción en torno a 150 kg en 1 o
2 horas, según el tipo de producto,
ofreciendo una gran versatilidad para
la empresa. Además, cuenta con el
apoyo de otras instalaciones auxilia-
res, para asegurar la calidad de los
elaborados, entre las que se encuen-
tra un laboratorio de seguridad alimen-
taria para control microbiológico, labo-
ratorios de análisis físico-químicos pa-
ra control de parámetros de calidad
(textura, colorimetría, refractometría,
etc.); una sala de catas con 8 pues-
tos completamente equipados y coci-
na para acondicionamiento de mues-
tras; y un laboratorio de innovación
gastronómica, entre otros.

Este equipamiento permitirá, además,
ensayar la validación de nuevas tecno-
logías de desinfección (nuevos desin-
fectantes, luz ultravioleta, etc.) sobre
productos IV Gama, incidiendo siem-
pre en la preservación de sus carac-
terísticas organolépticas y saludables. 
En general, las empresas interesadas
en abordar la producción de productos
IV Gama, no disponen de instalaciones
y equipos con diseño higiénico y espe-
cífico, junto con el hecho de que las in-
versiones para afrontar este tipo de
producción son elevadas. Mediante
esta herramienta, CT Tecnova permi-
te que cualquier empresa, cooperativa,
alhóndiga, etc. realice por sí misma
pruebas de mercado reales, con sus
propios productos elaborados en estas
instalaciones. Además, también puede
contar con la ayuda de un departa-
mento de marketing, la realización de
estudios de mercado, y la posibilidad
de hacer degustaciones de consumi-
dor en la sala de catas del centro. 

Tecnova pone en funcionamiento
una planta de IV Gama

En la pasada edición 435 de Alimentaria, correspondiente a Julio/Agosto, publicábamos un artículo sobre gestión de
alérgenos, firmado por Luis Romero, en el que se afirmaba que “los ingredientes alergénicos con riesgo de aparición en el
producto final inintencionadamente, debido a contaminaciones cruzadas durante el proceso de producción, han de figurar
en la etiqueta como “Puede contener…”, “Trazas de…”. En realidad, en dicho Reglamento no aparecen las menciones
“Puede contener…”, ni “Trazas de…”. Puestos en contacto con el autor y tras la revisión del artículo hemos deducido que
hay un error de redacción, de tal forma que induce a pensar que dichos textos están en el Reglamento. En dicho artículo,
se dice: “Según el Reglamento (UE) 1169/2011 (Información alimentaria facilitada al consumidor), en este etiquetado: 
• Deben destacarse los alérgenos en la lista de ingredientes mediante distinta tipografía de texto.
• Si no hubiera una lista de ingredientes en el etiquetado, se incluirá la palabra “contiene...” seguida del alérgeno que está
presente en el producto.
• Los ingredientes alergénicos con riesgo de aparición en el producto final inintencionadamente, debido a contaminaciones
cruzadas durante el proceso de producción, han de figurar en la etiqueta como “Puede contener…”, “Trazas de…”. 
En realidad, la redacción correcta debe decir: “Según el Reglamento (UE) 1169/2011, en este etiquetado: 
• Deben destacarse los alérgenos en la lista de ingredientes mediante distinta tipografía de texto.
• Si no hubiera una lista de ingredientes en el etiquetado, se incluirá la palabra “Contiene...” seguida del alérgeno  que está
presente en el producto. Los ingredientes alergénicos con riesgo de aparición en el producto final inintencionadamente,
debido a contaminaciones cruzadas durante el proceso de producción, suelen figurar en la etiqueta como “Puede
contener…”, “Trazas de…”. 

Fe de erratas



http://www.aenor.es/aenor/inicio/home/home.asp


http://www.auditarcalidadconsultores.com/


Chr. Hansen ha prensentado una nueva serie de cul-
tivos para yogur YoFlex® y probióticos nu-trish® que se
adaptan perfectamente al yogur estilo Griego. “Estos
cultivos han sido desarrollados para aportar propieda-
des insuperables de sabor y textura, y se les ha da-
do nombres tan atractivos como Creamy y Premium.
Los nuevos cultivos les permiten a los fabricantes de
yogur obtener de forma fácil el sabor y la textura óp-
tima y se comportan de forma extraordinaria en le-
che con bajo contenido en grasa. Además, están dis-
ponibles como probióticos, y el yogur Griego es un ex-
celente portador para los cultivos que mejoran la sa-
lud”, han asegurado sus responsables.
El mercado de yogur estilo Griego ha crecido mucho
desde 2007 y, en la actualidad, tiene una cuota de
mercado considerable. Diversas investigaciones han
demostrado que la principal motivación del consumi-
dor son los beneficios para la salud (alto contenido
en proteínas y cultivos probióticos) y nutricionales
(sustitutos de comidas). Con los cultivos DVS® de Chr.
Hansen, YoFlex® y nu-trish®, podrá crear yogures es-
tilo Griego más sanos y sabrosos. Estos cultivos con
mezclas especiales ofrecen una amplia gama de ven-
tajas:   
•Textura mayor y más cremosa, especialmente en pro-
ductos sin o con bajo contenido en grasa.
•Perfiles únicos de aroma.
•Continúan suaves durante toda la vida del producto.
•Alto recuento de células.
•Flexibilidad de uso.
•Sin/menos variaciones entre lotes.
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Chr. Hansen: nuevos
cultivos para yogur

estilo Griego

Seguridad Alimentaria de 3M anuncia que ha reci-
bido la Certificación AOAC-PTM para el ensayo
Listeria spp. del Sistema de Detección Molecular de
3M™ para pruebas Ambientales (#081203). Se ba-
sa en una combinación de tecnologías que inclu-
yen la amplificación isotérmica del ADN y la detec-
ción por bioluminiscencia, siendo un  método dife-
rente y novedoso para la detección de patógenos.
El sistema ha sido diseñado pensando en las ne-
cesidades del mercado alimentario, lo que se tra-
duce en un sistema más sencillo y más rápido, dan-
do resultados más precisos.

Sistema de Detección
Molecular de 3M

http://www.ocacert.com/
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La Agencia Española de Seguridad
Alimentaria y Nutrición (AESAN), la
Confederación Española de
Detallistas de la Carne (CEDECAR-
NE) y la Asociación de Fabricantes y
Comercializadores de Aditivos y
Complementos Alimentarios (AFCA)
han firmado un Convenio para la re-
ducción del contenido de sal y grasa
en los productos de carnicería-charcu-
tería. Esta iniciativa es una respuesta
innovadora y adecuada de los secto-
res implicados CEDECARNE y AFCA,
y de la AESAN, frente a la evidencia
científica que avala la relación del con-
sumo excesivo de sal y de grasas sa-
turadas con la morbilidad y mortalidad
asociadas a enfermedades cardiovas-
culares y otras enfermedades cróni-
cas de elevada prevalencia.
A partir de la firma de este Convenio,
y en el plazo de dos años, los comer-
cios minoristas de elaboración y ven-
ta de productos cárnicos y charcutería
de elaboración artesanal, ofrecerán
también productos con una composi-
ción que tendrá un 10% menos de sal
y un 5% menos de grasa. Habrá sal-
chichas, o butifarras, chistorras, mor-
cillas, hamburguesas, etc. que se ven-
den en las carnicerías-charcuterías de
elaboración artesanal, que contarán
en su composición con menos sal y
menos grasa y, sin embargo, seguirán
manteniendo los rasgos del producto
tradicional, la seguridad necesaria, y
una adecuada calidad organoléptica
para el consumidor.  
La Agencia española de Seguridad
Alimentaria y Nutrición desarrolla la
Estrategia NAOS sobre nutrición, ac-
tividad física y prevención de la obe-
sidad, con el objetivo final de mejorar
los hábitos alimentarios e impulsar la

práctica regular de la actividad física
de todos los ciudadanos y, de esta for-
ma, invertir la tendencia de la
Obesidad en España. Con la
Estrategia NAOS, AESAN impulsa,
propicia  y potencia opciones y entor-
nos favorables para la adopción de
medidas sostenibles a escala indivi-
dual, comunitaria y nacional, en con-
sonancia con la política de la
Organización Mundial de la Salud
(OMS) y de la Comisión Europea.  
De esta forma, el Convenio firmado se
enmarca en las iniciativas de la
Comisión Europea, promovidas por su
Grupo de Alto Nivel sobre Nutrición y
Actividad Física, y dirigidas al fomen-
to de acuerdos con el sector indus-
trial alimentario orientados a la reduc-
ción de sal y de grasas saturadas en
sus productos, y en consonancia con
las recomendaciones de instituciones
internacionales, como la OMS y la
Agencia Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA).
La Confederación Española de
Detallistas de la Carne del gremio de
los carniceros charcuteros (CEDE-
CARNE) es una organización de ám-
bito nacional integrada por asociacio-
nes representativas en las distintas
comunidades autónomas del comer-
cio minorista de carnicería-charcute-
ría. Representa  a 28.336 empresas
de elaboración y venta minorista de

estos productos, con 31.214 locales. 
CEDECARNE se  compromete a im-
pulsar las acciones necesarias que
conduzcan a una disminución del 10%
del contenido medio de sal y del 5%
del contenido medio de grasas en los
productos de carnicería y charcutería
elaborados por sus asociados, a par-
tir de los niveles actuales, en un pla-
zo máximo de dos años desde la fe-
cha de la firma del convenio. Se trata
de un compromiso social que subra-
ya el interés de la carnicería charcute-
ría por la salud y el bienestar de los
consumidores.
La Asociación de Fabricantes y
Comercializadores de Aditivos y
Complementos Alimentarios (AFCA),
es una organización de ámbito nacio-
nal integrada por las empresas de adi-
tivos y complementos alimentarios.
Tiene 116 empresas asociadas, que
representan el 85% del segmento de
fabricantes y comercializadores de
aditivos de España.
AFCA se compromete a reducir la con-
centración de sal en los preparados de
condimentos, especias y aditivos que
suministra a las empresas cárnicas
para la elaboración de derivados cár-
nicos, u ofrecerlos sin sal para su pos-
terior adición, asesorándolas sobre las
fórmulas más adecuadas para alcan-
zar satisfactoriamente dicha reduc-
ción.

AESAN, CEDECARNE y AFCA
firman un Convenio para

reducir el contenido de sal y
grasa en productos cárnicos
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Alimentaria.- ¿Podría darnos
una visión general del CNTA?
¿Cuáles son sus retos en mate-
ria de I+D para la industria agro-
alimentaria?
Héctor Barbarín.- CNTA tiene como
objetivo fundamental ayudar a la em-
presa a conseguir los alimentos que pi-
de el mercado, innovadores y de alta
calidad, pero siempre bajo el principio
de seguridad alimentaria. En función de
esta premisa, organizamos nuestros
servicios, que han ido evolucionando
conforme a las exigencias del entorno
y demandas del mercado alimentario.
Creemos que el principal reto para la
industria agroalimentaria es el desarro-
llo de alimentos seguros y cada vez
más saludables. Es una necesidad que
plantean los consumidores y también
los gobiernos como forma de mejorar
la salud, mediante la prevención, a tra-
vés de la alimentación. Esto implica
que hay que desarrollar nuevos ingre-
dientes y hay que evaluar científica-
mente su eficacia, lo que implica la uti-
lización de nuevas tecnologías de con-
servación, el desarrollo de ingredientes
funcionales y una mayor sinergia en-
tre la investigación en tecnología de ali-
mentos y la investigación en nutrición y
salud. Los alimentos denominados
“normales” no van a desaparecer, pe-

ro parece claro que cada vez va a exis-
tir una mayor demanda de alimentos
que aporten un “plus”, a través de una
altísima calidad organoléptica, como en
el caso de los alimentos gourmet; o a
través de la prevención, gracias a per-
files nutricionales más adecuados.

Alimentaria.- ¿Cuáles son las
principales demandas  de las
empresas de alimentación y be-
bidas a los centros tecnológi-
cos?
H.B.- En la actualidad, vemos una gran
demanda de las empresas por conocer

y empezar a trabajar con las nuevas
tecnologías de conservación, como las
Altas Presiones, Radiofrecuencias,
Pulsos Eléctricos, etc. Tecnologías que
hasta ahora solo se utilizaban en gran-
des empresas o centros de investiga-
ción, pero que ahora son demandadas
por cualquier compañía, quizás no pa-
ra incorporarlas inmediatamente en las
organizaciones, pero sí como forma de
conocerlas de cara a evaluar su posi-
ble implantación futura a medio plazo.
Las tecnologías clásicas se podría de-
cir que están ya dominadas y, en ellas,
se pueden ir haciendo pequeñas mejo-

Entrevista a Héctor Barbarín, Director General del CNTA

“El principal reto para la
industria agroalimentaria es

el desarrollo de alimentos seguros y
cada vez más saludables”
Nuevas tecnologías, desarrollo de ingredientes y

biotecnología para lanzar nuevos productos son

las tres líneas claves de investigación del Centro

Nacional de Tecnología y Seguridad Alimentaria

(CNTA). Su Director General nos lo cuenta.
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El sector del vino en España es, sin du-
da, uno de los más importantes en el
ámbito agroalimentario, no solo desde
el punto de vista económico sino tam-
bién desde la perspectiva social.
Hablamos de un sector que ha llevado
a cabo, en los últimos años, una pro-
funda transformación tecnológica, tan-
to en la viña como en la bodega y en
la distribución del producto.
España es el país con mayor extensión
cultivada de viñas del mundo con 1,113
millones de hectáreas, representando
un 25% de la superficie total de la UE
(seguido por Francia e Italia con apro-
ximadamente un 18% cada una) y del
mundo, con un 14,5%, según los da-
tos ofrecidos por la Federación
Española del Vino (FEV). La produc-
ción de vino en nuestro país ascendió
en la campaña 2009/2010 a 34,7 mi-
llones de hectolitros.
Al mercado internacional, España ex-
portó, en 2010, 1.766 millones de litros
de vino, lo que supone un récord his-
tórico en ventas por volumen, por un
valor de 1.920 millones de euros, lo que
supone un crecimiento del 15,6% en
volumen y del 10% en valor respecto al
año anterior.

Menor superficie de viñedo y
mayores rendimientos
“A pesar de las turbulencias económi-
cas, que han traído algunas dificultades
al sector vitivinícola, los consumidores
han recuperado la confianza en los pro-
ductores de la vid, lo que permite mi-
rar al futuro con cierto optimismo”. Con
estas palabras, se expresaba Federico
Castellucci, Director General de la
Organización Internacional de la Viña y
el Vino (OIV), para analizar las princi-
pales tendencias que afectan al des-
arrollo del sector vitivinícola en todo el
mundo, durante la sesión inaugural del
XXXV Congreso Mundial de la Viña y
el Vino, un evento internacional que re-
úne cada año a los científicos que li-
deran la investigación en viticultura,
enología, economía y derecho para dis-
cutir las innovaciones más recientes
del sector.

Con la atención puesta en la diversidad
y la sostenibilidad en el sector de la uva
y el vino, expertos mundiales debatie-
ron temas relacionados con la biodiver-
sidad, la innovación, la trazabilidad y
las medidas para garantizar la calidad
y los beneficios para la salud de los
consumidores de los productos basa-
dos en la vid, especialmente uvas de
mesa y uvas pasas.
En 2011, el viñedo mundial alcanzó una
superficie total (incluyendo áreas aún
no en producción o cosechadas) de
7.585 mha (miles de hectáreas). Esto
significa una caída de 79 mha entre
2010 y 2011 (-1%) y un descenso acu-
mulado, durante los diez últimos años,
de 262 mha.
Europa mantiene más de la mitad de la
superficie de viñedo en el mundo
(56,9%), a pesar de la continuada cam-
paña de arranque de viñedo puesta en
marcha por las autoridades de la UE
para reducir su tamaño.
La expansión de los viñedos asiáticos,
que alcanzaron conjuntamente más de
un quinto de la superficie mundial en
2011 (21,9%), es impulsada por China,

cuyos viñedos casi se duplicaron en la
última década (+89%).
Los viñedos de Estados Unidos y del
hemisferio sur representan, aproxima-
damente, otro quintil de la superficie to-
tal (20,9%), con Nueva Zelanda casi tri-
plicando su superficie entre 2000 y
2011 (de 14 a 37 mha).
La producción mundial de uva se ha re-
cuperado del estancamiento de 2009-
2010 y alcanzó un máximo de 692 Mqs
(millones de quintales), su punto más
alto de los últimos diez años, a pesar
de la disminución de la superficie glo-
bal de viñedo. Este hecho puede ex-
plicarse por una tendencia al alza en
los rendimientos, las condiciones climá-
ticas particularmente favorables y las
constantes mejoras en las técnicas vi-
tivinícolas. Si consideramos que los
rendimientos de la uva son, general-
mente, superiores a los de la uva de vi-
nificación, la diferencia de superficie de
viñedo entre diferentes áreas geográ-
ficas no se corresponde con las diver-
gencias en las cifras de producción glo-
bal de uva (incluyendo uva de mesa y
uva de vinificación). Por ejemplo, a pe-

El sector vitivinícola español ha
experimentado una profunda

transformación tecnológica en los
últimos años
España es un país con una importante tradición

vinícola y con una industria del vino moderna y

tecnológicamente avanzada. Nuestro país

cuenta con la mayor extensión cultivada de

viñas del mundo, con 1,113 millones de

hectáreas, representando un 25% de la

superficie total de la UE. 

La fuerte apuesta por la I+D+i permite mejorar,

año tras año, la calidad de nuestros caldos.
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te tecnológica), fomentando la detec-
ción oportunidades de negocio y de
mercado con aspectos como la diversi-
ficación o la internacionalización e in-
cluyendo búsquedas de socios para
oportunidades e iniciativas conjuntas. 
Busca dinamizar el mercado laboral y
la calidad en el empleo para el sector
vitivinícola (formación y mejora del ni-
vel de cualificación y capacitación de
los recursos humanos).
Este proyecto se ha marcado como ob-
jetivo estratégico la identificación de 8
ideas de proyecto por región (72 en to-
tal), resultado que se espera conseguir
gracias a actividades intensivas de net-
working e intercambio de información a
nivel interregional entre empresas, bo-
degas, proveedores de tecnología, en-
tidades de financiación (pública y priva-
da) y otros agentes de interés involu-
crados.

Identificados los progenitores
de la uva Tempranillo
Hablando de I+D, investigadores del
Instituto de Ciencias de la Vid y del
Vino-ICVV (Gobierno de La Rioja,
CSIC, Universidad de La Rioja) y del
Instituto Madrileño de Investigación y
Desarrollo Rural, Agrario y Alimentario
(IMIDRA) han identificado los progeni-
tores de la variedad de uva Tempranillo,
la uva tinta más extendida en España,
con un 20% de la superficie total de vi-
ñedo. Es la primera determinación del
origen genético de una de las varieda-
des de uva más cultivadas en España.
El análisis de parentesco ha permitido
identificar las variedades Albillo Mayor
y Benedicto como los padres del
Tempranillo. El Albillo Mayor –denomi-
nado Turruntés en La Rioja– es una va-
riedad muy conocida, que se cultiva en
el centro de la Península Ibérica; por el

contrario, la variedad Benedicto casi no
se cultiva en la actualidad, solo queda
de forma residual en Aragón, y carece
de referencias históricas claras en la li-
teratura vitícola española. Los datos
históricos y genéticos reunidos  permi-
ten señalar que la variedad Tempranillo
podría haber nacido en el último mile-
nio, probablemente en el entorno del
valle del Ebro. 
El Tempranillo se utiliza para la produc-
ción de vino tinto y, actualmente, está
extendido en muchas regiones viníco-
las de todo el mundo. Gracias a esta in-
vestigación, se ha identificado por pri-
mera vez la genealogía de una de las
grandes variedades de uva española en
superficie y valor comercial.
Previamente, se había encontrado el
origen genético de otras variedades co-
mo Cabernet-Sauvignon (1997) o
Merlot (2009).
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dientes con la extracción de color y
compuestos aromáticos que defini-
rán el producto final. Para ello, se han
utilizado tanto nuevos sensores des-
arrollados en el proyecto como senso-
res ya existentes, que permitan el se-
guimiento en tiempo real de dichos pro-
cesos: sensores capacitivos para la
cuantificación de levaduras, espectro-
fotometría en línea para la detección de
color y de constituyentes inorgánicos,
sensores de fibra óptica para la medi-
da de turbidez y sensores basados en
el principio del oscilador flexible para la
medida de densidad. Estos sistemas
de medida no han sido todavía emple-
ados en el ámbito de la enología, ni a
escala de investigación ni, por supues-
to, a escala industrial.
El grupo está especializado en el enve-
jecimiento de vinos, tanto en sistemas
clásicos como en sistemas alternativos
(chips). Desde sus comienzos, también
han investigado alternativas al enveje-
cimiento de vinos en barricas, centrán-
dose en el uso del oxígeno y su impor-
tancia en estos procesos y en las ca-
racterísticas de los vinos. El equipo ha
realizado numerosos trabajos para di-
ferentes bodegas, proyectos de inves-
tigación centrados en la búsqueda del
tipo de barrica más adecuado para ca-
da vino elaborado, en el efecto del tipo
de vendimia y de distintos tratamientos

en vinificación sobre el envejecimiento
del vino… Además, el grupo trabaja en
la micro-oxigenación de vinos y la ges-
tión del oxígeno en bodega. El equipo
investigador está formado por profe-
sores pertenecientes a diferentes ám-
bitos que llevan trabajando conjunta-
mente más de 10 años, desde la 
creación de la Licenciatura de
Enología, implantada en la Universidad
de Valladolid desde el curso 1997-
1998. Es importante destacar que ca-
da uno de los miembros pertenece a
áreas diferentes como son Química
Analítica, Ingeniería Enológica y
Diseño de Equipo Industrial, formando
así un grupo multidisciplinar especiali-
zado en distintos ámbitos enológicos,
lo cual permite afrontar nuevos proyec-
tos de forma global. 
El grupo de investigación UVaMOX go-
za de una excelente reputación inter-
nacional en el ámbito de la evaluación
del oxígeno presente los vinos y otras
bebidas antes y después del envasa-
do. Es miembro de la asociación inter-
nacional O2inwines, una asociación sin
fines de lucro que promueve soluciones
con base científica a los problemas de
gestión del oxígeno en vino. El
UVaMOX es pionero en el estudio de la
gestión del oxígeno y su evaluación en
España y en el mundo. “Ahora hemos
ampliado nuestra capacidad de segui-

miento de oxígeno disuelto mediante
tecnología óptica no invasiva a fin de
ofrecer un servicio para medir el oxíge-
no total en una botella (o envase) con
medidas tanto en el espacio de cabeza
como en el seno del líquido. Se han
evaluado diferentes operaciones de
embotellado y se está llevando a ca-
bo, en colaboración con NomacorcTM
un estudio de evolución de vino en bo-
tellas, utilizando la tecnología de
NOMASenseTM. Los niveles de oxíge-
no que se pueden medir son a niveles
de µg/L. La presencia de oxígeno en
una botella con un embotella-
do/taponado no controlado puede va-
riar de 4 mg/L a 1 mg/L de vino. Esto es
un posible problema, dado que ningu-
na de las operaciones habituales de
embotellado implica un seguimiento de
los niveles de oxígeno en el espacio de
cabeza como parte de sus estrategias
de control”, han manifestado sus res-
ponsables.

Biocápsulas de levadura para
vinos y cavas
El objetivo final de gran parte de las
investigaciones que se llevan a cabo es
lograr mejorar la calidad de los vinos.
Así, un grupo de científicos cordobeses
ha patentado biocápsulas de levaduras
para vinos y cavas, un sistema de in-
movilización natural que mejora la ela-
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Ciencia e Innovación ha permitido la
creación de dos puestos de trabajo en
la Universidad de Burgos.

Un método electroquímico de-
termina las concentraciones de
sulfitos en vino
En la etiqueta de muchas botellas de
vino se puede leer un mensaje a ve-
ces desconocido para el consumidor:
“contiene sulfitos”. Según la legislación
europea, las bodegas están obligadas
a especificar este mensaje en las eti-
quetas cuando las concentraciones de
sulfitos son mayores a 10 miligramos
por litro, ya que pueden provocar 
reacciones alérgicas y asma en perso-
nas sensibles. Los sulfitos son deriva-
dos del azufre que se emplean como
aditivos en ésta y otras industrias ali-
mentarias (fruta, bollería, congelados),
ya que previenen la oxidación y la pro-

liferación de bacterias y mantienen el
color original de los productos.
Eduardo González Arroyo, estudiante
de la Universidad de Burgos, ha dise-
ñado un método para la medida de la
concentración de sulfitos en vino y ha
defendido recientemente en su proyec-
to fin de carrera la determinación elec-
troquímica de contaminantes en pro-
ductos alimentarios.
Según González Arroyo, en la actuali-
dad, las bodegas están utilizando dos
técnicas “no demasiado sensibles” pa-
ra realizar estas mediciones, “una ba-
sada en la reacción de oxidación de
SO2 (dióxido de azufre) con yodo en
presencia de almidón, es el que más
se usa y se denomina método Ripper”,
y otro método “oficial” que también se
basa en la oxidación del azufre, en el
que el yodo reacciona con los com-
puestos fenólicos del vino y en el cual,

“estos compuestos que dan color al
vino pueden interferir en el resultado fi-
nal”.
El método diseñado se basa en una
serie de electrodos que se introducen
en una solución acuosa controlada con
pH. Dependiendo de su conductividad
en cada momento, se puede determi-
nar la concentración de un determina-
do electrolito (sustancias que, en di-
solución, o como sólidos fundidos, son
capaces de transportar la corriente
eléctrica gracias a sus iones), en este
caso los sulfitos, aunque podría ser
“cualquier otro”, apunta.
“Realizando unas pruebas de calibra-
do puedes saber que una determina-
da conductividad corresponde a una
determinada concentración de ese
electrolito y así se puede medir, como
en nuestro caso, las concentraciones
de sulfitos en vino, pero también pue-
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Los investigadores combinan diversos procedimien-
tos metodológicos, como la fenología y la meteorolo-
gía, más comunes en este tipo de investigaciones,
combinados con la aerobiología y la estadística.
El objetivo general es crear mediante la correlación
de sendas disciplinas diferentes modelos predictivos
aplicables a los estadios de producción en los viñe-
dos, teniendo en cuenta las distintas fases fenológi-
cas y acontecimientos que influyen en la producción
de estos cultivos. Ejemplo de ello serían la poliniza-
ción, la aparición de plagas o el inicio de los diferen-
tes estadios fenológicos, entre otros.
Con toda la información recogida, el grupo de la
Universidad de Salamanca trabaja en la creación de
un completo registro de datos que, a largo plazo y con
alto índice de acierto, contribuirá en la toma de deci-
siones y actuaciones por parte de los productores vi-
tivinícolas en sus viñedos.
Ante la imposibilidad de predecir el tiempo meteoro-
lógico, y sus consecuencias en el crecimiento vege-
tativo de la vid, el equipo de investigación trabaja me-
diante la observación y recogida de datos a través del
estudio del comportamiento fenológico del viñedo.
Gracias a esta técnica, se obtienen informaciones co-
mo, por ejemplo, el posible cambio del área de culti-
vo (zonificación climática) o el grado de afectación de
plagas en la vid dependiendo del estado fenológico
en el que se encuentren las plantas. 
Por otro lado, gracias a la aerobiología, la cantidad de
esporas de hongos presentes en los campos de cul-
tivo recogidos por los captadores aporta al estudio in-
formación sobre posibles enfermedades o plagas fún-
gicas que, en un momento determinado, pueden afec-
tar a la vid. “Predecimos en qué momento puede te-
ner problemas el viñedo”, subraya Sánchez, y añade
que, para ello, “es necesaria la recogida de una mues-
tra amplia de información, estimada en una media
de 10 años”.
El aumento de la producción de vino ecológico, re-
gulado recientemente en Bruselas y estimado en la
última década en un crecimiento de más de 150% a
nivel mundial, ha sido el principal estímulo que ha
impulsado numerosas investigaciones relacionadas
con la calidad y producción de vino de forma soste-
nible.
En este sentido, mediante este estudio los investiga-
dores pretenden impulsar la responsabilidad empre-
sarial en el respeto hacia el medio ambiente para,
de esta forma, lograr un equilibro económico, ambien-
tal y social en el que prime la calidad y la interacción
con el ámbito científico. “Se obtendría así una produc-
ción más respetuosa con el medio ambiente y favo-
rable para la salud”, explica Sánchez.
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En la primera etapa, voluntarios no
bebieron ningún tipo de bebida alco-
hólica durante 15 días. A continua-
ción, se pidió a los voluntarios que be-
biesen vino tinto sin alcohol (272
ml/d), vino tinto (272 ml/d) o ginebra
(100 ml/d) durante 20 días.
Transcurrido este tiempo, muestras
fecales de los participantes fueron
analizadas mediante PCR para mo-
nitorizar y cuantificar los cambios en
los microorganismos presentes en las
heces.
Los resultados obtenidos mostraron
que la composición bacteriana no per-
manecía constante en los diversos
periodos de consumo.
El consumo diario de polifenoles del
vino tinto durante 4 semanas incre-
mentó significativamente el número
de los grupos Enterococcus,
Prevotella, Bacteroides,
Bifidobacterium, Bacteroides unifor-
mis, Eggerthella lenta, y Blautia coc-
coides–Eubacterium rectale.
En paralelo, se controlaron la presión
sistólica y diastólica, los triglicéridos,
el colesterol total, los niveles de HDL
y la concentración de la proteína C-
reactiva (marcador de la inflamación),
observándose reducciones significa-
tivas.
Observaron que los cambios en los
niveles de colesterol y la concentra-
ción de la proteína C-reactiva estaban
relacionados con los cambios en el
número de bifidobacterias.
Los investigadores indican que, aun-
que son necesarias más investigacio-
nes, el consumo de vino tinto podría
modular significativamente el creci-
miento de ciertos microorganismos en
el intestino humano, lo que sugiere
posibles beneficios prebióticos.

Efectos beneficiosos del vino
sobre la flora intestinal
Por su parte, investigadores de la
Universidad de Barcelona, del Centro
de Investigación Biomédica en Red -
Fisiopatología de la Obesidad y la
Nutrición (CIBERobn) y del proyecto
Fun-C-Food (programa Consolider

Ingenio) han constatado que consu-
mir vino tinto, de manera moderada,
mejora la microbiota intestinal gracias
al efecto de sus polifenoles. Según
el estudio, publicado en la revista
American Journal of Clinical Nutrition,
estos compuestos permiten mantener
una flora intestinal equilibrada que
puede proteger contra afecciones co-
mo los trastornos intestinales, las en-
fermedades inflamatorias, el cáncer y
la obesidad, entre otras. 
Los polifenoles son compuestos de
origen natural presentes en determi-
nados alimentos (fruta, verdura, vino,
café, té o chocolate) con numerosos

beneficios sobre la salud. En este
nuevo estudio, se analiza el poten-
cial efecto prebiótico de los polifeno-
les del vino y se intenta comprobar
qué influencia ejercen sobre la micro-
biota intestinal.
El trabajo está coordinado por el Dr.
Francisco J. Tinahones, investigador
principal del CIBERobn y jefe del
Servicio de Endocrinología del
Hospital Virgen de la Victoria de
Málaga. Según los expertos, es im-
portante profundizar en el conoci-
miento de los mecanismos de acción
de los polifenoles en el organismo y
conocer cómo se transforman y en
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llado un sistema para manejar todo
ese volumen de información utilizan-
do redes de sensores inalámbricas
que recogen datos del viñedo –de la
vid, del terreno y de su entorno– e
incorporan referencias de estacio-
nes meteorológicas.
Para la realización del estudio, que
se inició en  2009 y concluyó en la
vendimia de 2011, se instalaron cua-
tro sensores inalámbricos en dos ti-
pos de suelo de una finca de seca-
no de 62 hectáreas de viñedo de
uva tempranillo de una bodega, per-
teneciente a Bodegas del Contino,
de la firma riojana CVNE. Asimismo,
se analizaron variables provenientes
de cuatro fuentes distintas: una es-
tación meteorológica, los sensores
conectados a los nodos de red in-
alámbrica, los análisis de suelo en
los puntos donde se instalaron estos
sensores y la evolución de ciertos
parámetros obtenidos de los mostos
y en los vinos producidos. 
Según Fernández, la metodología se
basa en un proceso matemático de-
nominado 'minería de datos', que
manejan un alto número de variables
para realizar predicciones precisas,
siendo, al mismo tiempo, fácilmente
interpretables. El ingeniero señala
que el modelo ofrece información fia-
ble al viticultor o a la bodega sobre
el proceso de maduración de la uva
considerando variables meteorológi-
cas, del cultivo y del medio.
Este estudio, que forma parte de la
tesis doctoral de Roberto
Fernández,  también ofrece modelos
de predicción de parámetros que de-
finan la calidad del vino durante el
proceso de producción –por ejem-
plo, el grado alcohólico, la acidez
tartárica y el pH–, considerando las
condiciones del suelo y medioam-
bientales en las que se ha desarro-
llado la planta.
Por último, en su tesis desarrolla
también una herramienta de predic-
ción de las posibles necesidades de
agua de la planta para que el viti-
cultor pueda satisfacerlas.

Proyecto Sitelviña
Un grupo de investigadores ha crea-
do un sistema de sensores inalámbri-
cos para optimizar la gestión del vi-
no. El proyecto nacional Sitelviña,
centrado en la introducción de nue-
vas herramientas TIC en el control y
la gestión de viñedos y bodegas, ha 
desarrollado un novedoso sistema de
sensores inalámbricos que serán
aplicados en las bodegas. La inicia-
tiva está liderada por el Grupo de
Investigación de Procesos
Enológicos (UVaMOX) de la
Universidad de Valladolid (del que ya
hemos hablado), y en ella participan
también varias empresas, como la
bodega zamorana Pago de Cubas,
que pondrá en funcionamiento el sis-
tema, tal y como informa DiCYT.
En el proyecto, que cuenta con una
financiación cercana a los dos millo-
nes de euros a través del Plan
Avanza 2, tres empresas españolas
junto con el Grupo UVaMOX desarro-
llarán un novedoso sistema de sen-
sores inalámbricos que serán final-
mente implementados en las bode-
gas zamoranas, usuarias finales de
la tecnología.
El desarrollo de este sistema de sen-
sores inalámbricos integrará tres ti-
pos de tecnologías diferentes. La pri-
mera son sistemas de sensorizado
inalámbrico, cuya principal ventaja es
su bajo coste. Estos dispositivos re-
cogerán, entre otros datos, “informa-
ción de su entorno como el estado
del suelo, el crecimiento de las vides,
el ambiente de la sala de barricas, la
fermentación o los ensayos en los la-
boratorios enológicos”, detalla Raúl
Crespo, ingeniero agrónomo del
Grupo UVaMOX.
Todos estos datos “serán enviados
a un servidor central que procesará
la información en tiempo real”, agre-
ga Crespo. En este sentido, se pre-
vé la creación de una novedosa inter-
faz que posibilitará a los usurarios el
control de la explotación desde dis-
positivos móviles táctiles como
smartphones o tablets, lo que contri-
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España cuenta con el primer olivar del
mundo, con 2,4 millones de hectáreas,
capaz de producir el 50% de todo el
aceite de oliva que se produce en el
planeta. El cultivo está presente en un
total de 34 provincias de 13
Comunidades Autónomas. Las que
destinan más terrenos a este cultivo
son Andalucía, Castilla-La Mancha,
Extremadura y Cataluña, seguidas de
la Comunidad Valenciana y Aragón.
Las últimas campañas, según fuentes
de la Interprofesional del Aceite de
Oliva Español, se cerraron con una
producción media de unos 1,4 millones
de toneladas, cuando a finales del si-
glo XX la media estaba por debajo del
millón de toneladas.
“Pero más allá de las cifras de produc-
ción, los olivareros españoles han pro-
tagonizado una auténtica revolución
en sus cultivos en las últimas décadas.
Actualmente, unas 600.000 hectáreas
son de regadío, la mayor parte de rie-
go localizado. El olivar es, además,
uno de los pilares de la agricultura eco-
lógica. De la superficie total española
de explotación ecológica, un 20,91%
es de olivar, con 126.040 hectáreas.
Mayor es aún la superficie que se cul-
tiva bajo los principios de producción
integrada, con casi 300.000 hectáreas.
Los técnicos estiman que los produc-
tores han invertido en la moderniza-
ción de los cultivos unos 1.500 millo-
nes de euros en las últimas décadas”,
aseguran desde la Interprofesional.
Esta modernización ha sido especial-
mente importante en el proceso de la
recolección que, de forma más o me-
nos intensa, se ha mecanizado. Esto
no solo ha supuesto una reducción de
costes, sino que ha permitido acortar
la duración de la recolección, con una
consiguiente mejora de la calidad de
los aceites. El fruto se recoge en el mo-
mento idóneo, se lleva con inmedia-
tez a la almazara favoreciendo su
pronta elaboración, lo que garantiza
el mejor resultado.
Tal y como asegura la Interprofesional,
no menos espectacular es la transfor-
mación que han vivido las almazaras y

las industrias que, en las últimas tres
décadas, han invertido otros 1.500 mi-
llones de euros en tecnología punte-
ra. En la actualidad, existen 1.746 al-
mazaras y prácticamente todas adop-
taron hace años el sistema de extrac-
ción conocido como de dos pases, el
más moderno y que garantiza que el
zumo de aceituna se mantenga en per-
fecto estado a lo largo del proceso,
conservando las cualidades nutriciona-
les y organolépticas. Este proceso,

que es puramente mecánico, consiste
en exprimir el aceite que contiene la
aceituna pero, además, esta tecnolo-
gía garantiza un menor consumo ener-
gético y de agua, lo que lo convierte en
un sistema más respetuoso con el me-
dio ambiente.
Pero no solo ha cambiado la tecnolo-
gía, sino la forma de emplearla. Ahora
la premisa es la calidad y eso se deja
notar en el proceso de extracción del
aceite que, por ejemplo, ahora se rea-

Imagen: Interprofesional del Aceite de Oliva Español.

El futuro del sector oleícola pasa
por la innovación y el desarrollo

de nuevos productos de calidad
El sector del olivar español ha vivido una

auténtica revolución tecnológica en los

últimos años, lo que ha supuesto una

reducción de costes y una mejora en la

calidad de los aceites, un producto cuyas

propiedades saludables ha reconocido

oficialmente la Unión Europea tras cinco años

de investigaciones.
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Esta edición de Bta se ha consolidado
como proyecto internacional, convir-
tiendo la feria en un centro internacio-
nal de negocio para el sector de la ma-
quinaria y tecnología para la industria
alimentaria.
La internacionalización y la innovación
han sido los principales ejes estratégi-
cos de esta edición y ambas se han
visto plasmadas en la representativi-
dad de la oferta expositiva, en la pro-
cedencia de los visitantes profesiona-
les y en las numerosas actividades ce-
lebradas en el marco de la feria, como
el International Business Center, una
zona de generación de negocio en la
que han confluido jornadas, foros y
encuentros profesionales organizados
por AMEC, FIAB y ACC1Ó.
La voluntad de acercarse a la realidad
de las empresas hizo que, tras la clau-
sura en 2009 de la anterior edición de
Bta, la organización se pusiera a tra-
bajar para impulsar la presencia en el
salón de centros tecnológicos de in-
vestigación para dar a conocer los es-
fuerzos por la innovación en el sector
de la alimentación. “En este sentido,
ha sido fundamental el papel del 
IRTA como socio tecnológico”, han
manifestado desde la organización.
Por ello, el Innovation Meeting Point,
una de las principales novedades del
salón este año, concentró en un mis-
mo espacio a las empresas más in-
novadoras y ofreció un amplio progra-
ma de conferencias sobre la innova-
ción alimentaria y su proceso. Fue una
zona dinámica en la que centros tec-
nológicos y de investigación, así como
diversas compañías, entre ellas
ACC1Ó, AZTI, AMEC, FIAB,
Fundación Triptolemos, High Tech
Europe, IRTA, Metalquimia y Theia
presentaron sus casos de éxito.
Por su parte, la Zona de Novedades
acogió los últimos lanzamientos en
tecnología y maquinaria; mientras que
Ingrenova mostró lo último en ingre-
dientes, aditivos, colorantes y aromas
alimentarios.
En Bta 2012 se presentaron las técni-
cas más innovadoras en conserva-

ción, automatización de
procesos productivos,
conservación de ali-
mentos, soluciones de
envasado, ingredientes
y aditivos, y equipos
para la higiene y la se-
guridad alimentaria.
Antioxidantes alimenta-
rios “antiaging”, com-
plementos contra la os-
teoporosis, botellas an-
tibacterianas, deshue-
sadoras de alta veloci-
dad, sistemas de curado acelerado,
edulcorantes naturales, texturizantes,
rayos X, altas presiones o desinfec-
ción por nebulización son algunas de
las más destacadas apuestas de los
fabricantes de tecnología para la in-
dustria alimentaria.
“Se ha demostrado que la innovación
es un elemento básico para que las
empresas mantengan su competitivi-
dad en mercados cada vez mas com-
plejos que demandan tecnologías de
ultima generación”, explicó Víctor
Pascual, quien constató la creciente

colaboración entre empresas y cen-
tros tecnológicos, alianzas potenciales
también en las actividades paralelas,
jornadas técnicas y talleres.

Diseñando los alimentos del fu-
turo
La tecnología ha ido cobrando cada
vez más peso en la producción de ali-
mentos y las empresas expositoras de
Bta 2012 han atestiguado la importan-
cia que la ciencia y la investigación es-
tán tomando en estos procesos como
forma de responder al nivel de 

Barcelona Tecnologías de la
Alimentación –Bta– mostró las

últimas soluciones en equipamiento
para la industria alimentaria 
A través de tres áreas monográficas

–Tecnocárnica, Ingretecno y Tecnoalimentaria–,

el salón Bta 2012 ha descubierto a los

profesionales toda la oferta tecnológica, de

maquinaria y de producto intermedio que

necesita la industria de alimentación y

bebidas. La internacionalización se ha erigido,

junto con la innovación, como la principal

apuesta para esta edición.
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Durante los dos últimos años, he te-
nido la oportunidad de visistar varias
empresas fabricantes de alimentos
envasados, con el objetivo de anali-
zar sus procesos de desarrollo de
productos y plantear posibles mejoras
para la empresa. En este artículo, tra-
to de dar una pincelada sobre la situa-
ción que nos hemos encontrado, así
como las mejoras que se pueden apli-
car para agilizar los procesos de lan-
zamiento de productos.  
Dichos fabricantes se encuentran con
una situación de mercado en la que
se está produciendo una reducción de
ventas en las grandes superficies.
Esta situación viene dada por el incre-
mento de costes de la materia prima
y la baja rotación de productos en los
lineales de las grandes superficies,
debido a la crisis económica de
España y a nivel mundial. El reto pa-
ra dichos fabricantes consiste en po-
der mitigar los efectos de la crisis pu-
diendo mantener los niveles de ven-
tas y de costes de materia prima en
unos niveles que les permitan tener
una tasa de crecimiento positivo.
Durante el último año se ha produci-
do un incremento de un 9% en la fac-
turación de los fabricantes españo-
les de alimentos envasados. Los ni-
veles de de exportación empiezan a
competir con los sectores tradiciona-
les como pueden ser automoción o
aeronáutica. Sin embargo, no se ha

producido un incremento en la capa-
cidad de gestión interna de dichos fa-
bricantes, que permita agilizar la ges-
tión de materias primas vinculadas a
los procesos de lanzamiento, debido
a la falta de herramientas.

Detalles de la solución
A la hora de lanzar un producto de ali-
mentación envasado al mercado, se
han de tener en cuenta tres procesos:
Desarrollo de producto, Desarrollo del
envase y Creación del proceso de fa-
bricación. 
Normalmente, nos encontramos con
una gestión separada de cada uno de
los procesos que finaliza en reuniones
de coordinación para consolidar toda
la información, antes de lanzar el pro-
ducto. Dicha separación de datos y
procesos provoca lentitud a la hora de
acelerar procesos de lanzamiento de-
bido a que la información necesaria
reside en diversos sistemas, no se sa-
be cuál es la versión adecuada y al
final se pueden provocar situaciones

de confusión entre los departamentos
de I+D y producción, a la hora de in-
dustrializar un producto.
La metodología PLM, Product Life
Cycle Management (ver Imagen 1)
gestiona, mediante un único sistema,
los procesos, información y especifi-
caciones que definen un producto, du-
rante todo su ciclo de vida, hacién-
dola accesible a todos los departa-
mentos implicados en dichos proce-
sos de lanzamiento o modificación de
productos, pudiendo monitorizar los
costes de I+D y la rentabilidad del pro-
ducto ya lanzado con respecto a las
previsiones iniciales.

Aplicación para fabricantes de
alimentación
Los departamento de I+D, desarrollo
de producto, marketing y trade mar-
keting, están constantemente presen-
tando alternativas de nuevos produc-
tos mediante la creación de nuevos
conceptos o la modificación de un
producto existente (nueva promoción,
nuevo envasado, modificación de al-
gún ingrediente, etc.) y necesitan de
un soporte de sistemas de informa-
ción ágil, rápido y altamente flexible
para gestionar las complejas relacio-
nes entre fórmulas, recetas, diseño de
producto, envase, etiquetado y gráfi-
cos del etiquetado y sus constantes
modificaciones que puede sufrir un
producto en sus fases de desarrollo. 
Se consigue un nivel de trazabilidad
óptimo manteniendo la información y
especificaciones de producto en el
sistema PLM, durante las fases de
desarrollo de producto y conectándo-
la al sistema ERP corporativo duran-
te las fases de fabricación y venta.

Manel Vázquez Dassault Systèmes,  responsable de
soluciones de negocio para el sector de
Alimentación y Bebidas

Cómo mejorar la gestión de
ingredientes y materias primas

de envasado

Imagen 1.- “Product Data Record” como base para la información de los productos.
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Cada vez son más las bodegas y la-
boratorios enológicos que disponen
de analizadores automáticos de
avanzada tecnología, desde la apa-
rición de aquellos primeros analiza-
dores en enología a principios de los
años setenta. Estos analizadores
enzimáticos-colorimétricos permiten
a las bodegas reducir el coste de
sus análisis, dándoles la oportuni-
dad de determinar muchos más pa-
rámetros y, por consiguiente, apor-
tándoles más información en todo el
proceso de elaboración del vino, me-
jorando así su calidad. Esta evolu-
ción ha ido siempre muy ligada a los
avances en bioquímica clínica y a la
posterior adaptación de estos anali-
zadores al análisis enológico. 
BioSystems fue la primera empresa
que desarrolló un analizador, el Y-15,

dedicado exclusivamente al sector
enológico. Tres años después,  lanza
al mercado el Y-25, con una veloci-
dad de 240 test/hora y 30 posiciones
de reactivos refrigeradas, que permi-
te responder a las necesidades de las
bodegas y laboratorios con un ele-
vado volumen de muestras. Además,
su alta precisión en el sistema de dis-
pensación (con CV inferior al 2% con
un volumen de muestra de 3 µl) sa-
tisface a los laboratorios y bodegas
más exigentes. El Y-25, al igual que
el Y-15, dispone además de un soft-
ware y unos filtros del sistema ópti-

co específicos para el análisis eno-
lógico.  Diseñados conjuntamente
con el equipo,  los reactivos comple-
tan un sistema único en el mercado.
BioSystems, con más de 30 años de
experiencia en el diagnóstico clínico,
dedica el 16% de su facturación a
I+D+i, para seguir avanzando y des-
arrollando productos con y para el
enólogo. Fruto de este esfuerzo, la
compañía pone en el mercado tres
nuevos reactivos: Acetaldehído,
Potasio y Calcio-Eno, que mejoran
sustancialmente, las características
de los reactivos ya existentes.

Y-25: nuevo analizador para el
laboratorio enológico de

BioSystems

La empresa Innovació i Recerca
Industrial i Sostenible SL (IRIS) ha pre-
sentado los resultados de los proyec-
tos de investigación que lleva lideran-
do a nivel europeo.
Por un lado, el proyecto Vitispec de mo-
nitorización de la fermentación del vi-
no, cuyo prototipo ya se encuentra en
las instalaciones de la firma española
Bodegas Torre del Veguer, para ultimar
así la factibilidad de la máquina diseña-
da y creada por IRIS, con el apoyo del
consorcio europeo compuesto por 8
empresas y entidades. El sistema
Vitispec permitirá a los productores de
vino supervisar los parámetros de fer-
mentación del vino y, por lo tanto, 
maximizar el control de producción y
mejorar así la calidad del producto fi-
nal. Entre los 8 socios, hay dos espa-
ñoles: los mencionados IRIS y
Bodegas Torre del Veguer, ambos del
área de Barcelona.
Por otro lado, IRIS lidera la investiga-
ción del proyecto conocido como
“UltraFineWine”, en el campo de la tec-
nología de ultrasonidos, con el claro
objetivo de acelerar el proceso de pro-
ducción del vino, reduciendo el tiempo
de almacenamiento y obteniendo un
mayor rendimiento del producto.

UltraFineWine servirá al consumidor de
vino  para satisfacer su deseo de dis-
frutar de un vino de larga maduración.
Según los planes de la firma de I+D
IRIS, el prototipo se está ultimando pa-
ra ponerlo en práctica en una situación
industrial real, como las instalaciones
del socio español Bodegas Torre del
Veguer. La empresa española Cava
Berdie también está involucrada en el
proyecto de I+D, que verá su punto fi-
nal en noviembre.  La instalación del
novedoso método de ultrasonidos en
empresas pequeñas y medianas a pos-
teriori de la investigación se plantea co-
mo “fácil y asequible”, según sus res-
ponsables.
Tanto el proyecto Vitispec como
UltraFineWine están siendo financiados
por el VII PM de la Comisión Europea,
bajo el programa “Investigación para las
PYME - Asociaciones”.

Aceite de oliva
Por otro lado, la compañía ha presen-
tado el proyecto de investigación Oli-
PHA en el congreso “PLASTiCE

International”, como solución sosteni-
ble a las aguas residuales procedentes
de la producción de aceite de oliva.
Bajo el programa de PLASTiCE, dedi-
cado a los bioplásticos, IRIS fue elegi-
da para presentar el proyecto europeo
de investigación que lleva liderando
desde junio y que cuenta con la parti-
cipación de otros socios españoles: FC
Tecnics y Alimentació Ecològica La
Grana, ambas empresas de la provin-
cia de Barcelona. El proyecto Oli-PHA
permitirá obtener el PHA a través del
cultivo de microalgas y bacterias foto-
sintéticas, posicionándose como una
alternativa a los actuales métodos que
utilizan glucosa como materia prima.
La Dra. Elodie Bugnicourt, responsable
de Ecomateriales en la empresa IRIS y
coordinadora de Oli-PHA, destacó las
ventajas del plástico del futuro: “Con
tan solo el 10% de las aguas residua-
les producidas anualmente a nivel
mundial, se estima que se podrían pro-
ducir hasta 2.300 toneladas de bio-po-
liésteres, conocidos también como po-
lihidroxialcanoato o PHA”. 

Nuevos proyectos de
investigación vitivinícola de IRIS
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Las exigentes normativas sobre se-
guridad en alimentación han provoca-
do que, cada vez con más frecuencia,
las industrias del sector de la alimen-
tación extremen las medidas de con-
trol químico a lo largo del proceso de
producción. Medidas que no son aje-
nas al sector del aceite, ya que es ne-
cesario realizar controles analíticos
periódicos que determinen la calidad
y pureza del producto, su composi-
ción, color, viscosidad, su temperatu-
ra, entre otros.
Conscientes de la necesidad de dis-
poner de soluciones analíticas en es-
te sector, Inycom, tras el acuerdo de
distribución alcanzado con la compa-
ñía alemana Gerhardt, se ha conver-
tido en su única distribuidora a nivel
estatal de equipos de laboratorio es-
pecialmente diseñado para el análi-
sis alimentario, en general, y para el
sector del aceite y las grasas en par-
ticular.
Algunos de los equipos de Gerhardt
que Inycom pone al alcance de la in-
dustria del sector hacen referencia a
la digestión, destilación o determina-
ción de fibra en alimentos, entre
otros, así como equipos de hidrólisis
y extracción automática de grasas.
En la fase industrial del proceso del
aceite y las grasas, el producto se so-

mete a la extracción de los aceites
crudos para después pasar por el
proceso de refinado y purificado pa-
ra conseguir las calidades adecuadas
en cada caso.
Inycom pone al servicio de las empre-
sas del sector una serie de equipos
con los que determinar el nivel de
elementos químicos, por ejemplo, y
garantizar así el correcto funciona-
miento en la cadena de producción.
Algunos de estos equipos son:
• Vapodest. Se trata de un sistema
automatizado de destilación por
arrastre que ofrece de análisis de al-
ta precisión y con muestreador auto-
mático para operación en continuo.
• Hydrotherm. El único sistema total-
mente automático para hidrólisis de
grasas según Weibull-Stold (adición
de ácido clorhídrico - hidrólisis - dilu-
ción - enjuague - filtración – limpie-
za).
• Soxtherm. Es un equipo de extrac-
ción rápida y completamente automa-
tizada.
• Dumatherm. Determinación rápida
del nitrógeno en muestras sólidas y
líquidas utilizando el método de com-

bustión Dumas. Fibretherm y
Fibrebag para análisis de ADF, NDF
y fibra cruda en alimento balanceado.
Procesan automáticamente los pasos
de dosificación, ebullición y filtración
requeridos para la determinación de
fibra cruda, ADF y NDF.
Según Pilar Sariñena, directora co-
mercial de la División de Analítica de
Inycom, “trabajamos con los equipos
de instrumentación analítica más
avanzados en el mercado, lo que po-
sibilita a las empresas del sector au-
tomatizar sus procesos y ofrecer re-
sultados precisos y exactos sobre los
niveles de grasas, nitrógeno, fibra,
carbohidratos, etc.”.
Dichos equipos, además, permiten
documentar y supervisar las diferen-
tes etapas por las que pasa el pro-
ducto alimentario en la compleja ca-
dena productiva. Las funciones de
diagnóstico y documentación de esta
instrumentación facilitan el manejo de
todos los parámetros de análisis, lo
que facilita la rapidez en la toma de
decisiones en la cadena de produc-
ción en caso de apreciarse algún
error.
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Inycom: soluciones analíticas para
el sector del aceite y las grasas

http://www.asti.es/php/inicio.php?inicializar=si&apartado=INI


http://www.stx-globalservices.es/


Atlas Copco presenta tres gamas de generadores
de nitrógeno y oxígeno para la generación de gas
in situ. Con estos innovadores generadores de gas,
las empresas pueden ampliar su instalación de ai-
re comprimido existente para generar su propio ni-
trógeno y oxígeno. Un suministro independiente
de gas in situ puede generar considerables econo-
mías de escala al tiempo y ahorrar costes operati-
vos. La nueva gama de generadores de gas in situ
de Atlas Copco está diseñada para cumplir las nor-
mas más estrictas de pureza y ofrecer un funciona-
miento económico en aplicaciones grandes y pe-
queñas.
El gas generado in situ es más sostenible y renta-
ble que el gas suministrado en botellas o a granel,
ya que elimina los costes operativos y administrati-
vos relacionados con la tramitación de pedidos,
transporte, almacenamiento y entrega de las bote-
llas o entrega a granel en tanques criogénicos. Con
un suministro independiente de nitrógeno y oxíge-
no, la demanda de gas de las empresas se satisfa-
ce siempre a tiempo y con el menor coste posible.
Según Koen Lauwers, Vicepresidente de Marketing
de la División Industrial Air de Atlas Copco, “con
estas nuevas gamas de generadores de gas, nues-
tros clientes aumentarán drásticamente su produc-
tividad. Les ayudamos a descubrir potenciales de
ahorro todavía sin aprovechar mediante economí-
as de escala: combinando sus sistemas de aire
comprimido con la producción de nitrógeno y/o oxí-
geno para atender sus necesidades específicas”. 
Para las aplicaciones que exigen un alto grado de
pureza del nitrógeno (hasta el 99,999%), el gene-
rador de nitrógeno (NGP) con tecnología PSA es
la solución recomendada. Conforme a la tecnología
de adsorción por cambio de presión (ACP), los ta-
mices moleculares de carbón adsorben las molécu-
las de oxígeno del aire comprimido. El generador
de nitrógeno tiene dos torres conectadas que fun-
cionan juntas para producir un caudal casi continuo
de gas nitrógeno. El resultado: unos niveles de pu-
reza del nitrógeno de hasta un 99,999 % para cau-
dales de hasta 1100 Nm³/h. Las aplicaciones típi-
cas del NGP son el embalaje, la elaboración de
alimentos y bebidas, el almacenamiento de frutas,
el moldeo de plástico, etc.
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Atlas Copco lanza una
gama completa de

generadores de
nitrógeno y oxígeno

http://www.burkert.es/
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Reglamento de Ejecución (UE) Nº
889/2012 de la Comisión
de 27 de septiembre de 2012
Objeto: Modifica el anexo I del Reglamento (CE) nº
669/2009 por el que se aplica el Reglamento (CE) nº
882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que
respecta a la intensificación de los controles oficiales de las
importaciones de determinados piensos y alimentos de ori-
gen no animal.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 28/09/2012

❒

Reglamento de Ejecución (UE) Nº 872/2012 de
la Comisión
de 1 de octubre de 2012
Objeto: Se adopta la lista de sustancias aromatizantes pre-
vista en el Reglamento (CE) nº 2232/96 del Parlamento
Europeo y del Consejo, se incluye dicha lista en el anexo I
del Reglamento (CE) nº 1334/2008 del Parlamento Europeo
y del Consejo, y se derogan el Reglamento (CE) nº
1565/2000 de la Comisión y la Decisión 1999/217/CE de la
Comisión.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 02/10/2012

❒

Reglamento (UE) Nº 897/2012 de la Comisión
de 1 de octubre de 2012
Objeto: Se modifican los anexos II y III del Reglamento (CE)
nº 396/2005 del Parlamento Europeo y del Consejo con res-
pecto a los límites máximos de residuos de acibenzolar-S-
metilo, amisulbrom, ciazofamida, diflufenicán, dimoxistrobi-
na, metoxifenocida y nicotina en determinados productos.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 02/10/2012

❒

Reglamento (UE) Nº 873/2012 de la
Comisión
de 1 de octubre de 2012
Objeto: Sobre medidas transitorias respecto a la lista de la
Unión de aromas y materiales de base que figura en el ane-
xo I del Reglamento (CE) nº 1334/2008 del Parlamento
Europeo y del Consejo.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 02/10/2012

❒

Resolución de la Dirección General de la
Industria Alimentaria
de 6 de septiembre de 2012
Objeto: Se se deja sin efecto la protección nacional tran-
sitoria concedida a la modificación de la Indicación
Geográfica Protegida «Lechazo de Castilla y León».
Boletín: Boletín Oficial del Estado.
Fecha: 17/09/2012

❒

Orden PRE/1920/2012
de 12 de septiembre de 2012
Objeto: Se deroga la Orden PRE/1377/2005, de 16 de
mayo, por la que se establecen medidas de vigilancia y
control de determinadas salmonelosis en explotaciones
de gallinas ponedoras, a efectos del establecimiento de
un Programa Nacional.
Boletín: Boletín Oficial del Estado.
Fecha: 13/09/2012
Vigor: Entrará en vigor el día siguiente al de su publica-
ción en el Boletín Oficial del Estado.

❒

Aragón ❒
ORDEN del Consejero de Agricultura,
Ganadería y Medio Ambiente
de 4 de septiembre de 2012
Objeto: se modifica la Orden de 26 de septiembre de
2011, del Consejero de Agricultura, Ganadería y Medio
Ambiente, por la que se adopta una decisión favorable al
reconocimiento del vino de pago “Aylés” y se aprueba su
normativa específica.
Boletín: Boletín Oficial de Aragón.
Fecha: 26/09/2012

❒

Baleares ❒
Resolución de la directora general de
Medio Rural y Marino
de 7 de septiembre de 2012
Objeto: Se emite decisión favorable en relación con la so-
licitud de inscripción de la denominación de origen prote-
gida “Aceituna de Mallorca”/”Aceituna Mallorquina”/ “Oliva
de Mallorca”/ “Oliva Mallorquina” en el correspondiente re-
gistro comunitario.
Boletín: Boletín Oficial de las Islas Baleares.
Fecha: 13/09/2012

❒

Europea Nacional y 
Autonómica
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ÍNDICE

• Prólogo.
• Introducción.
• Capítulo I. ¿Debo cambiar mi die-
ta? La respuesta en un test.
• Capítulo II. Algunos conceptos bá-
sicos sobre alimentación y salud.
• Capítulo III. ¿Qué necesita una die-
ta para ser realmente saludable?
• Capítulo IV. Aspectos positivos y
negativos de una dieta: cómo anali-
zarlos.
• Capítulo V. La mesa nutricional:
una guía práctica de la dieta saluda-
ble bioactiva.
• Capítulo VI. Alimentos enriqueci-
dos y suplementos dietéticos.
• Glosario de términos.
La nutrición está incluida en los pa-
rámetros básicos de salud, además
del ejercicio físico y el cese de taba-
co. Estos son los fundamentos bási-
cos del llamado estilo de vida salu-
dable que, con evidencia científica,
determina la prevención de las enfer-
medades más frecuentes, como son
cáncer, enfermedades cardiovascu-
lares y enfermedades degenerativas
del sistema nervioso central y otros
órganos, como hígado, riñón, etc.
Este libro de divulgación se diferen-
cia de los numerosos textos publica-
dos sobre nutrición, dieta y salud en
diversos aspectos:
• Considera no solamente los nu-
trientes de la dieta, sino también los
numerosos compuestos no nutrien-

tes de los alimentos
que consumimos
diariamente.
• Describe los ali-
mentos y los com-
puestos que son
clave para la salud.
• Presenta un test
para que el consu-
midor autoevalúe
su mayor o menor
necesidad de cam-
biar su dieta habi-
tual.
• Presenta una die-
ta saludable bioac-
tiva que contiene las cantidades de
nutrientes y no nutrientes (por ejem-
plo, antioxidantes) necesarios para
prevenir o retrasar la aparición de
enfermedades crónicas (cardiovas-
culares, cáncer y neurodegenerati-
vas), así como una guía práctica pa-
ra su seguimiento.
• Se adentra en la Dieta
Mediterránea con un enfoque distin-
to al habitual (centrado en alimentos
característicos), para indicar deter-
minados compuestos como los de-
terminantes de sus efectos saluda-
bles.
• Informa de los distintos tipos de in-
gredientes que se utilizan para enri-
quecer y mejorar la calidad nutricio-
nal de alimentos y para elaborar su-
plementos dietéticos, incluyendo re-
comendaciones y precauciones pa-
ra su consumo.

En ningún caso presenta hipótesis,
creencias u ocurrencias, sino que to-
do el texto está basado en la eviden-
cia científica y, especialmente, en
los avances producidos en la última
década.
Su autor, el Dr. Saura-Calixto, es
uno de los investigadores españoles
con mayor número de publicaciones
y más referenciado internacional-
mente en nutrición y ciencia de los
alimentos. Ha desarrollado su labor
profesional en distintas universida-
des españolas (Oviedo, Murcia,
Baleares y Alcalá de Henares), así
como en centros europeos
(Cambridge, Edimburgo y Zürich).
Actualmente, trabaja en el Consejo
Superior de Investigaciones
Científicas (CSIC).
El libro está disponible en papel y en
formato electrónico.

Autor: Dr. F. D. Saura-Calixto
Edición: 2012
Nº páginas: 132

ISBN: 978-84-9011-236-6
Precio: 14,38 euros (papel) y 12,31
euros (electrónico)

VisionNet Grupo Editor
http://www.visionlibros.com/

Cómo proteger tu salud
con la alimentación. 

Una guía científica y
sencilla



normalización, certificación y ensayo

La Marca N es un distintivo de cali-
dad al que acceden los productores
de forma voluntaria. Ésta garantiza
que los productos en cuestión cum-
plen con las normas UNE que espe-
cifican las características que han
de satisfacer.
Si bien AENOR inició la actividad de
certificación de productos funda-
mentalmente en el ámbito de la in-
dustria, actualmente la industria
agroalimentaria es un destacado de-
mandante de esta marca.  Y es que,
desde que en 1998 la entidad inicia-
ra la actividad de certificación de
productos alimentarios, ésta se ha
extendido por las principales zonas
de producción en España. 
Actualmente, el abanico de certifica-
ción de productos alimentarios es
muy extensa y abarca, entre otros,
frutas y hortalizas, aceite de oliva
virgen extra, productos ibéricos o
truchas.

Frutas y hortalizas para con-
sumo en fresco
En el caso de las frutas y hortalizas,
las normas UNE establecen una se-
rie de requisitos basados en las bue-
nas prácticas agrícolas, en unas
buenas prácticas de manipulado y
en el cumplimiento de la legislación
vigente. 
La certificación de las normas UNE
establece que las empresas que ob-
tienen el certificado tienen implanta-
do un sistema de autocontrol basa-
do en un análisis de riesgos, entre
los que se incluyen el uso racional
de fitosanitarios y todos aquellos as-
pectos que hacen referencia a la hi-
giene y limpieza en campo, en las
centrales hortofrutícolas y en los
medios de transporte utilizados du-
rante todo el proceso productivo
hasta su envío comercial. 
Para verificar que el sistema implan-
tado por la empresa funciona correc-
tamente, AENOR realiza auditorías,
inspecciones y tomas de muestras.
Todas estas actividades se realizan
de forma aleatoria por nuestros au-

ditores, una vez realizada la revisión
de la evaluación de riesgos realiza-
da por la empresa.
Con esta certificación, se hace es-
pecial hincapié en el control de re-
siduos fitosanitarios, ya que, ade-

más de revisar los análisis que la em-
presa realiza para su autocontrol de
residuos de productos fitosanitarios,
AENOR realiza toma de muestras de
forma aleatoria, tanto en campo co-
mo en las centrales hortofrutícolas,

Calidad en la Dieta 
Mediterránea

La Marca N de AENOR garantiza la seguridad
de un importante número de alimentos muy
presentes en nuestro menú diario: desde
frutas y hortalizas hasta el jamón ibérico o
lomo, pasando por el aceite de oliva virgen o
las truchas.

Carlos Ponce de León
Juan Manuel Vicente

Técnicos de certificación de Seguridad
Alimentaria de AENOR
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Congreso Mundial EHEDG sobre Diseño
Higiénico
Fecha: 7 y 8 noviembre 
Lugar: Valencia
Asunto: El Congreso Mundial EHEDG constituye la cita
anual imprescindible para todas aquellas empresas y pro-
fesionales interesados en la ingeniería y el diseño higiénico
de equipos e instalaciones. Se trata de un evento promovi-
do por la organización europea EHEDG (European Hygienic
Engineering & Design Group), referente mundial en esta ma-
teria. Durante el Congreso se presentarán los principios del
diseño higiénico de equipos e instalaciones: nuevas solucio-
nes para plantas de procesado de diversos sectores alimen-
tarios; últimos avances en el diseño de equipos y compo-
nentes, como envasadoras, válvulas, etc., así como las úl-
timas tendencias en los procesos de limpieza y desinfección.
Información: Ainia
Tel.: +34 96 136 60 90
http://www.ehedg-congress.org/ 

❑

Brau Beviale 2012
Fecha: 13-15 noviembre 
Lugar: Nüremberg (Alemania)
Asunto: Brau Beviale 2012 recoge toda la oferta de ma-
quinaria e instalaciones, materias primas de calidad, técni-
cas de comercialización innovadoras, conceptos logísticos
y equipamiento de laboratorio aplicados al sector de bebi-
das. Asimismo, ofrece actividades paralelas, pabellones te-
máticos, el PETpoint, etc., donde poder debatir sobre las ten-
dencias del mercado.
Información: NürnbergMesse GmbH
Tel.: +49 (0) 9 11 86 06-0
Fax: +49 (0) 9 11 86 06-82 28
http://www.brau-beviale.de/ 

❑

Hi Europe, Ni & NuW 2012
Fecha: 13-15 noviembre 
Lugar: Frankfurt (Alemania)
Asunto: Frankfurt acoge tres eventos en un solo espacio:
Health Ingredients, Natural Ingredients y Nutrition and
Wellness Solutions (NuW). Será el punto de encuentro de
todos los actores de la industria de ingredientes naturales y
de salud. Esta edición introduce cuatro elementos nuevos,
representados por NuW: soluciones nutricionales, innova-
ción en packaging y procesos, soluciones de formulación
(aromas, sabores, texturas y vida útil) y servicios.
Información: Ms. Natasha Berrow
Tel.: + 31 (0) 20-40 99 595
E-mail: natasha.berrow@ubm.com
http://fieurope.ingredientsnetwork.com/ 

❑

Exposolidos 2012
Fecha: 13-15 noviembre 
Lugar: Barcelona
Asunto: Se celebra la sexta edición del Salón de la
Tecnología y Procesamiento de Sólidos. En esta ocasión, el
Comité Organizador ha decidido ampliar la oferta expositiva
del Salón a tecnología dirigida a los semi-sólidos y a la sepa-
ración líquido-sólido, por entender que son equipos comple-
mentarios y muy ligados a los sólidos.
Información: Profei
Tel.: +34 932 386 868
Fax: +34 932 384 742
E-mail: info@exposolidos.com
http://www.exposolidos.com/

❑

Emballage 2012
Fecha: 19-22 noviembre 
Lugar: París (Francia)
Asunto: París acogerá en noviembre a todo el sector inter-
nacional de envase y embalaje. El certamen pretende ser el
laboratorio de los envases y embalajes del futuro y un lugar
ideal para lanzar nuevos productos en maquinaria y servi-
cios.
Información: Stéphanie Anriot
Tel.: +33 (0) 176 77 11 19
E-mail: stephanie.anriot@comexposium.com
www.emballageweb.com 

❑

Vinitech 2012
Fecha: 27-29 de noviembre 
Lugar: Burdeos (Francia)
Asunto: El salón mundial de los equipamientos y las inno-
vaciones destinados a los profesionales de los sectores vi-
tivinícolas, arborícolas y hortícolas abrirá sus puertas en el
recinto ferial de Burdeos. La innovación seguirá siendo un
eje del salón, con la 18ª edición de los Trofeos de la
Innovación y la creación de un espacio dinámico que reco-
gerá todos los éxitos tecnológicos desde la creación de es-
tos galardones.
Información: Servicom consulting&marketing
Tel.: +34 91 451 80 95
E-mail: servicom@servicomconsulting.com
www.vinitech.fr 

❑

Ferias y Congresos
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