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Editorial

Estimado lector:

Antes de repasar los contenidos del nimero, me gustaria transmitir el agradecimiento
de todo el equipo de la revista a las muestras de apoyo que hemos recibido en los Ul-
timos dias por nuestro cambio de imagen. Cambio que, como habré podido comprobar,
se ha hecho extensivo al resto de nuestras plataformas: pagina web, newsletter, perfiles
en las redes sociales... Nuestro objetivo es seguir mejorando para poder ofrecerle la
informacion que necesita en cada momento.

En este nimero, contamos con un especial sobre panificacion, pasteleria, bollerfa in-
dustrial y galletas. En él repasamos los Ultimos avances para enriquecer estos alimentos
con compuestos beneficiosos, utilizar otros cereales aparte del trigo para elaborar estos
productos, mejorar los productos integrales para lograr una mayor aceptacion por parte
de los consumidores, o lograr procesos de elaboracion cada vez més eficientes.

El especial incluye articulos como "Procedimiento para caracterizar el almidén en pro-
ductos derivados de los cereales" y "Envases biodegradables para panaderia a partir
de residuos de la propia industria", asi como varios casos practicos de cémo la incor-
poracion de tecnologias novedosas puede ayudar a las empresas del sector. También
le resumimos como transcurrieron las XXV Jornadas Técnicas de la Asociacion Espafiola
de Técnicos Cerealistas (AETC).

Por otro lado, también incluimos un especial sobre el sector de confiteria, tanto de
azUcar como de chocolate, y otro sobre los snacks, una categorfa en crecimiento y
con un gran potencial de innovacion. Como ejemplo de hacia donde se encaminan
estos productos, contamos con el articulo "Desarrollo de snacks de fruta saludables
por impregnacion al vacio”.

Ademés, en la seccion de Seguridad Alimentaria y Calidad incluimos una entrevista con
José Miguel Mulet, profesor de Biotecnologia de la Universidad Politécnica de Valencia
(UPV) e investigador del Instituto de Biologia Molecular y Celular de Plantas (IBMCP).
En ella, Mulet nos desgrana las claves de su Ultimo libro, Comer sin miedo.

Como siempre, quiero recordarle que nos encontrara en:

€ypasa.com

Maria Jesus Diez
Redactora jefe

La empresa editora declina toda responsabilidad sobre el contenido de los articulos originales y de las inserciones publicitarias, cuya
total responsabilidad es de sus correspondientes autores. Prohibida la reproduccion total o parcial, por cualquier método, incluso
citando procedencia, sin autorizaciéon previa de Eypasa. Todos los derechos reservados.




Isabel Garcia Tejerina,
nueva ministra de Agricul-
tura, Alimentacion y Medio
Ambiente

Sustituye a Miguel Arias Caiiete, que enca-
bezara la lista electoral del Partido Popular
al Parlamento Europeo

Tras su nombramiento en el Boletin Oficial del Estado el
28 de abril, la nueva ministra acudi¢ al Palacio de la
Zarzuela, donde juré su cargo ante el Rey, en presencia del
presidente del Gobierno, Mariano Rajoy, la vicepresidenta,
Soraya Saenz de Santamaria, y el ministro de Justicia,
Alberto Ruiz Gallardéon, que actué como notario mayor del
Reino.

Al dfa siguiente, Garcia Tejerina recibié la cartera de manos
de su antecesor en el Ministerio, Arias Cafiete.

Actualidad

Ingeniera agrénoma por la Universidad Politécnica de Madrid
y licenciada en Derecho por la Universidad de Valladolid, has-
ta ahora ocupaba el puesto de Secretaria General de
Agricultura y Alimentacion del Ministerio. Anteriormente habfa
ocupado diversos puestos en la Junta de Castilla 'y Ledn, en
los anteriores Ministerios de Agricultura y en las empresas

Fertiberia y Fertial.

La industria alimentaria,
primera rama industrial es-
pafiola con el 20,5% de las
ventas netas de productos
en 2012

Segun la ultima actualizacion de los indica-
dores de la industria alimentaria 2012-
2013 del MAGRAMA

Ademéas del 20,5% de las ventas netas de producto, aglutina
el 18,4% de personas ocupadas, el 14,9% de las inversiones
en activos materiales y el 15,1% del valor afiadido, seguin da-
tos publicados por el INE (Encuesta industrial de empresas,
Directorio Central de Empresas DIRCE y Encuesta de
Poblacién Activa EPA) vy los datos de Comercio Exterior del
Departamento de aduanas de la Agencia Tributaria.

Como novedad, este afio se publican las fichas sectoriales
con los datos de los 13 subsectores de la industria alimen-
taria, mas la del total industria alimentaria, donde, ademas de
esos indicadores se da una vision general de la evolucion del

comercio exterior alimentario en los Ultimos cinco afios. De
esas fichas sectoriales se desprende que el total de ventas
netas durante 2012 de productos de la Industria de
Alimentacion y Bebidas ascendié a 90.168,9 millones de eu-
ros, lo que supone un incremento del 1,7% sobre los
88.673,1 millones de euros de 2011.

Ocupan el primer lugar las industrias carnicas con un total de
ventas netas durante 2012 de 19.499,1 millones de euros
(21,6% del total de las ventas netas de producto de la in-
dustria alimentaria), sequidas de la alimentacién animal
(10%), grasas y aceites (9,3%), industrias lacteas (9,2%),
conservas de frutas y hortalizas (7,9%) y vinos (6,4%).

En el ambito internacional, la industria alimentaria espafiola
ocupa el quinto puesto en valor de ventas tras Alemania,
Francia, Italia y Reino Unido.

En cuanto al nimero de empresas de la Industria Alimentaria,
segun el Directorio Central de Empresas DIRCE del INE, a 1
de enero de 2013, fue de 28.731. De ellas, 10.558 perte-
necen al sector de pan, pastelerfa y pastas alimenticias
(36,7%), 4.036 a industrias carnicas (14%) y otras 4.036
avinos (14,0%).
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La infusiéon en barrita
Infustick gana el Premio
Ecotrophélia 2014

Estos galardones reconocen el desarrollo
de productos alimentarios ecoinnovadores

Fernando Bazaga, Angel Jests Garcia, Laura Garcia, Elena Garcia
y Héctor Navarro, estudiantes de la Universidad de Granada, han
obtenido el primer premio del concurso Ecotrophélia Espafia
2014, organizado por la Federacion Espafiola de Industrias de
la Alimentacion y Bebidas (FIAB), con Infustick, una barrita se-
misolida de infusién concentrada disoluble en agua caliente en
menos de 30 segundos. Tal'y como explican: "Infustick es un pro-
ducto totalmente innovador que busca facilitar el consumo de in-
fusiones a los consumidores habituales de este tipo de bebidas".

En la gran final, celebrada el 28 de marzo en la Fundacion

Alicia, han participado estudiantes de la Universidad

Autébnoma de Barcelona, la Politécnica de Valencia, la
Universidad de Granada, la Facultad de Ciencias
Gastronémicas y Culinarias de la Universidad de
Mondragén, el Centro de Estudios Superiores de la
Industria Farmacéutica (CESIF) y la Escuela Técnica
Superior de Ingenierfas Agrarias — Universidad de Valladolid,

entre otros.

El segundo premio ha recaido en CESIF por Aerocol, un pro-
ducto en polvo obtenido a partir de frutas (citricos y tomate),
enfocado a aportar color, aroma y sobre todo sabor a las dis-
tintas preparaciones de reposterfa y panaderfa. Por Ultimo,
los dos terceros premios han sido entregados ex aequo a la
Universidad Politécnica de Palencia por Ekoteno, un kétchup
elaborado con variedades de tomates de diferentes colores
caracteristicos; y a la Facultad de Ciencias Gastronémicas y
Culinarias de la Universidad de Mondragén, que ha presen-
tado su producto "HomeVac', un sistema de preparacion de
alimentos al vacio que conserva y potencia el sabor natural
de los alimentos.

USTED DESARROLLA
RECETAS PARA EL
EXITO. NOSOTROS LO
AUMENTAMOS.

A la hora de aportar color a los alimentos de forma natural, cada
vez mas tecnologos y desarrolladores de conceptos eligen la
alternativa genuina. Los alimentos colorantes de EXBERRY® estan
elaborados simplemente a base de concentrados vegetales
comestibles; sin aditivos sintéticos ni solventes organicos,

brindando resultados sostenibles que garantizan el futuro. Gracias
a los conocimientos obtenidos durante nuestros mas de 30 anos
de experiencia, le ayudaremos durante todo el proceso de aportar
color a sus productos. Compruébelo por usted mismo y descubra
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Actualidad

Nace AEPIAB, la Asociacion
Espanola de Técnicos Pro-
fesionales de la Industria

de Alimentacion y Bebidas

Destaca por su caracter multidisciplinar y
busca facilitar la interaccion y la transferen-
cia del conocimiento entre los profesionales
del sector

El principal objetivo de AEPIAB es reunir a los técnicos pro-
fesionales del sector alimentario espafiol, independientemen-
te de su formacion y su subsector de trabajo, creando redes
de conocimiento, de intercambio de informacion, documen-
tacion y experiencia entre los asociados, empresas, centros
tecnologicos, universidades y otras asociaciones, con el fin
de promocionar, divulgar y potenciar el conocimiento de la
industria alimentaria dentro de estas redes y en la sociedad
en general. Ademas, la nueva asociacion pretende represen-
tar, a nivel nacional e internacional, a estos profesionales y
defenderd los intereses profesionales de sus asociados, en
especial las relaciones con las administraciones y las institu-
ciones sanitarias y/o sociales, ya sean de caracter pu-

blico o privado.

Las principales diferencias con las asociaciones pre-
viamente existentes del sector alimentario son: la va-
riedad de perfiles de los profesionales asociados, la
independencia de la asociacion (no esté vinculada a
empresa, entidad formativa ni a organismo guberna-

mental), el enfoque al asociado (no a empresa o institucion)
y su inclinacién hacia la aplicabilidad del conocimiento.

En palabras de su presidente, Néstor Gonzélez Benito: "Este
proyecto de asociacion profesional en alimentacion es dife-
rente porque nos basamos en las personas como recursos y
damos libertad y apoyo a los asociados para que ellos mis-
mos saquen proyectos adelante”.

El funcionamiento de la asociacion se basa en una estructura
general y en grupos de trabajo especificos sobre diferentes
areas de conocimiento que se forman a peticién de los aso-
ciados. Estos grupos de trabajo desarrollan sus proyectos so-
bre tres lineas principales: formacién interna (visitas forma-
tivas, cursos), difusion externa (conferencias, coloquios, me-
sas redondas) y promocién de la asociacion (jornadas, pu-
blicaciones, relaciones con otras organismos y entidades).

Ademas de un grupo profesional solo para miembros en
Linkedin con el nombre de AEPIAB-ASOCIACION ESPANOLA
DE TECNICOS PROFESIONALES DE LA INDUSTRIA DE ALI-
MENTACION Y BEBIDAS, a partir de mayo dispondran tam-
bién de pagina web: www.aepiab.org.

ASOCIACION
ESPANOLA
TECNICOS
PROFESIONALES
INDUSTRIA
ALIMENTACION
Y BEBIDAS

Convocatoria para formar
parte de la Seccion de Con-
sumo del Comité Cientifico
de AECOSAN

El plazo finaliza el 3 de junio

La Seccion de Consumo del Comité Cientffico de la AECOSAN
es el érgano para la evaluacion de riesgos relacionados con
los productos de consumo no alimenticios, que asume las
funciones de proporcionar dictdmenes cientificos en la mate-
ria, definir el ambito de los trabajos de investigacion necesa-
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rios para sus funciones y coordinar los trabajos de los grupos
de expertos que realicen actividades de evaluacion de riesgos
en el marco de las actuaciones de la Agencia.

La convocatoria busca seleccionar a los cientificos que deseen
ser miembros de este Comité y estén mejor cualificados en:
Toxicologia, alergologfa, Farmacia, Nanotecnologia, Fisica,
Quimica e Ingenierfa, Procesos Tecnoldgicos Industriales,
Andlisis e Instrumentacion, Sociologfa, Economia, Derecho de
los consumidores, etc. Los criterios de seleccion se basan en
la excelencia, adecuacion a las funciones requeridas, indepen-
dencia y disponibilidad. Los miembros seran seleccionados y
nombrados por un periodo de dos afios renovable.



Nueva gama de lubricantes (OEM) de alimentos y bebidas. As, esta registrada en NSF
CASSIDA para Ia ind ustria H1, ha sido la primera gama de lubricantes de grado alimen-

tario en recibir la certificacion 1SO 21469 y cuenta con las

de panaderia, pasteleria Yy certificaciones Halal y Kosher. CASSIDA constituye una solu-

bOI Ieria cion integral para la industria de la panaderlia, bollerfa y pas-
telerfa, ya que ademas de proveer de lubricantes de grado
alimentario de alto rendimiento, ofrece asesorfa técnica es-
Incluye asesoria técnica especializada pecializada:
El grupo FUCHS ha lanzado su nueva gama CASSIDA, de lu- * Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC):
bricantes de alta tecnologia para la industria alimentaria. Un servicio de auditoria de aquellos puntos de lubricacién
Asimismo, ha publicado un catélogo que ofrece una vision donde la contaminacion del producto alimenticio es posible.
completa, practica y detallada de los productos lubricantes » Plan de lubricacién personalizado: Conduce a una optimi-
mas apropiados para este sector y sus aplicaciones concretas, zacion de la aplicacion del lubricante, reduccién de consu-
mejorando la seguridad de los procesos. Este triptico se suma mos y referencias, ahorro energético y la méxima seguridad
a los ya realizados para las industrias carnica, cervecera y de en los procesos de produccion.
bebidas, y lactea. » Servicios de Mantenimiento Predictivo: El objetivo principal
es garantizar la vida Util de los componentes mecanicos,
La gama de productos CASSIDA esta acreditada por las nu- localizar puntos débiles, minimizar los paros por rotura, op-
merosas recomendaciones y homologaciones otorgadas por timizar rendimientos e informar del estado del lubricante.
conocidos fabricantes de equipos de produccién y fabricacion * Formacién in Company.
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pos "gana tiempo" para cocciones exprés, mantenimiento
en caliente, recalentamiento o congelaciones rapidas.

El pan opta por ofrecer una imagen saluda-
ble en general en lugar de alegaciones es-
pecificas

Innova Market Insights ha detectado esta tendencia en el sec-
tor de panificacion, gracias al analisis que realiza de los Ulti-
mos lanzamientos producidos en esta categorfa.

El nimero de lanzamientos de pan monitorizado ha continua-
do aumentando de forma global y en el caso de los productos
que emplean alegaciones de salud de algun tipo, suponen
hasta el 42% del total en 201 3. Sin embargo, esto varfa por
regiones, llegando hasta el 75% en EE UU y Australia y el
70% en Latinoamérica; pero cae hasta menos del 30% en
los mercados no tradicionales del pan de Asia.

Lu Ann Williams, directora de Innovacion de Innova Market
Insights, explica: "Como resultado de la creciente influencia

.‘? ’A_j. .A “L_’ AA_.I“'

de la regulaciones sobre alegaciones de salud, en especial en
la Unién Europea y Norteamérica, por lo general el sector de
los panes funcionales ha tenido unos niveles de nuevos pro-
ductos vy de actividad promocional mucho mas bajos en los
Ultimos afios". No obstante, esto no significa que el interés
por las opciones méas saludables haya disminuido, sino que
el posicionamiento del pan ha cambiado para enfocarse en
una imagen saludable y nutritiva en general, mas que en hacer
alegaciones especificas'".

Innova Market Insights divide las alegaciones de salud y los
posicionamientos en dos tipos: pasivos, como "bajo en",
"light", "organico", "sin gluten", etc.; y activos, que involucran
la adicion de ingredientes particulares, como calcio, proteinas,
fibra, etc., o la promocion de beneficios especificos como sa-
lud cardiovascular o digestiva. De forma global, en el mercado
del pan dominan las alegaciones pasivas, que se incluyen en
mas del 40% de los lanzamientos en 2013, en comparacién
con el 5% de alegaciones activas. De nuevo, esto varfa re-
gionalmente, con mas del 11% de lanzamientos que utilizan

La [+D+i en CNTA:

Microbiologia industrial (Desarrollo/Optimizacién de productos y Procesos industriales y/o Produccion de
compuestos de interés en Ia industria agroalimentaria mediante Ia seleccion y control del metabolismo microbiano)
Caracterizacion del comportamiento y Optimizacion de la manipulacion y empleo de las masas madres de
cultivo en panaderia/bolleria.

Otras lineas de investigacion:
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de incluirse en la dieta ya que el organismo no lo genera de
forma natural".

El pan desarrollado en este estudio fue comparado con pan
de harina de trigo normal y con pan de harina de arroz, in-
grediente habitual en la dieta sin gluten. Durante el andlisis,
en el que se tuvieron en cuenta las propiedades organolép-
ticas, nutricionales e inmunotdxicas, los investigadores obser-
varon que los panes elaborados con harinas sin gliadinas
mostraban caracterfsticas de calidad harinopanadera similares
a las de la harina normal.

Por otro lado, en el andlisis sensorial, los catadores mostraron
preferencia hacia el pan sin gliadinas frente al pan de harina
de arroz y lo equipararon al pan de harina de trigo tradicional.

"Nuestros resultados ofrecen una gran oportunidad para me-
jorar la calidad de vida de millones de personas en todo el
mundo que sufren alguna intolerancia al gluten. Durante
2014 nuestro objetivo es llevar a cabo un ensayo clinico, el

Tamizado

- (lasificacion, cribado y reciclado
- Recuperacion de productos
- Tamizado de sequridad

Descolmatado por Ultrasonidos

« Tamizado fino hasta 20 micras
- Descolmatado las mallas
- Incrementa la vida de las mallas

primero de estas caracteristicas en el mundo, con pacientes
celiacos', concluye Barro.

Ademas del IAS, también han participado en la investigacion
el Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos (IATA-
CSIC) y la Universidad de Sevilla.

Una revision no encuentra evidencias cienti-
ficas de que el consumo de trigo tenga
efectos adversos sobre la salud

Investigadores de la Universidad de Maastricht (Paises Bajos)
y del centro Rothamsted Research (Reino Unido) han reali-
zado una revision de literatura cientifica que clarifica algunas
ideas erroneas referentes al consumo de trigo aparecidas re-
cientemente. La revisién se ha publicado en el Journal of
Cereal Science, tal y como recoge el Consejo Europeo de
Informacion sobre la Alimentacion (EUFIC).

En esta revision, los cientificos afirman que los presuntos
efectos adversos del consumo de trigo sobre la salud huma-

.
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llazgos clave del proyecto FRESHBAKE, llevado a cabo dentro del Sexto Programa
Marco: una tecnologfa de horno por infrarrojos desarrollada para hornos por lotes
y con cinta transportadora. Durante FRESHBAKE, que finalizd en 2009, se construyd
un prototipo y se demostrd su Uso para cocer masas: en comparacion con un horno
estandar, el paso de pre-calentado requiere entre un 20% y un 40% menos de ener-
gfa especifica, y ademéas permite ganar tiempo, hasta un 70%.

Sin embargo, esta demostracion solo se efectud a escala de laboratorio. De esta
forma, LEO se encargara de construir més prototipos y ensayarlos in situ en em-
presas europeas de panificacion. Se evaluara también el impacto medioambiental,
social y econémico de su ciclo de vida, y se realizard un estudio de mercado y planes
de negocios en colaboracién con todos los agentes de la cadena del pan, para op-
timizar la expansion de esta tecnologfa por el mercado.

Este horno de bajo consumo energético tiene un excelente potencial de comercia-
lizacion en el mercado de panificacion. Las empresas de tamafio pequefio y medio
representan una cuota importante del sector europeo (40%) y la mayoria de ellas
emplean hornos de escala mediana, similares al horno de cinta transportadora con-
cebido en el proyecto LEO. También se construiran prototipos de hornos por lotes,
tanto de pisos como de carro, para dirigirse a los pequefios panaderos tradicionales,
que representan el grueso de la industria panadera europea.

NANOBAK2: avances para desarrollar una camara climatica
con un innovador sistema de humidificacion mediante
nano-aerosol

El proyecto de investigacion NanoBAK2 surge para aprovechar los resultados ob-
tenidos en el proyecto europeo NanoBAK| que finaliz6 en 2012, y asf probar y di-
seminar la viabilidad técnica y econémica de un método con bajo consumo de ener-
gfa para la fermentacion (proofing) y refrigeracion de productos de panaderfa en
PYMES.

En el proyecto NanoBAK se desarrollé y probd una camara climatica con un inno-
vador sistema de humidificacion mediante nano-aerosol que ahorra energfa, para la
fabricacion de productos de panaderfa de alta calidad. Este nuevo sistema de hu-
midificacion se basa en la generacion de micro-gotas mediante ultrasonidos.
Comparado con los humidificadores convencionales, en los cuales el agua se calienta,
se evapora Y se enfrfa hasta las temperaturas necesarias, el sistema NanoBAK opera
con un consumo muy bajo de energia. Los resultados técnicos y cientificos obtenidos
han sido excelentes y muy prometedores en términos de energia y coste-eficiencia.

Basandose en estos valiosos resultados, esta previsto que en NanoBAK2 se cons-
truyan prototipos pre-comerciales y se implementen y demuestren en pymes del
sector. Asimismo, se especificara la tecnologia NanoBAK, se ampliara su gama de
aplicaciones y se superaran las limitaciones existentes. Se adaptara a los requeri-
mientos especificos de las pymes del sector de panificacion, se aplicara y demostrara
en la practica y se desarrollaré para aplicaciones directas para el mercado.
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Control Criticos) de acuerdo con los requisitos del Codex

Alimentarius, un Sistema de Gestién de Calidad documen-
tado vy el control de requisitos de las condiciones ambien-
tales de las instalaciones, de los productos, de los procesos
y del personal. Esta normativa, cada dia mas valorada, es
exigida en las transacciones comerciales a nivel internacio-
nal.

En el afio 2003, Berlys lanzé al mercado su marca Betina,
una gama de productos sin gluten especiales para celfacos.
Nuestro desarrollo inicial en esta gama fue la referencia
Baguetina Betina, que pronto obtuvo un gran éxito de ven-
tas. Estos productos se elaboran en una linea especial, to-
talmente aislada en una cdmara climatizada y sobrepresu-
rizada para evitar posibles contaminaciones.

Asf, se implantd un sistema de control analitico continuo,
tanto para los procesos de fabricacion, como en el producto
acabado que garantiza la ausencia total de gluten.

No obstante, desde 2006 nuestros productos Betina estan
certificados con la Marca de Garantia "Controlado por
FACE'" (Federacion de Asociaciones de Celiacos de Espafia)
que indica que los productos cumplen con todos los requi-
sitos que exige este Certificado, y establece niveles maximos
de gluten. También incluye analisis periddicos en laborato-
rios acreditados por la Entidad Nacional de Acreditacion
(ENAC), en los que se aplica el APPCC que garantiza que
los productos son aptos para el consumo por celfacos.

FACE ademas realiza seguimientos muy exhaustivos a los
productos distinguidos con su marca, informando de los re-
sultados a sus asociados. Gracias a esta préactica, el celfaco
que adquiera productos certificados tiene una mayor segu-
ridad y garantfa.

El estandar de Seguridad Alimentaria BRC,
cada dia mas valorado, es
exigido en las transacciones

comerciales a nivel internacional

La certificacion de nuestros productos sin gluten con la Marca
de Garantfa "Controlado por FACE", nos ha permitido obtener
la certificacion con el estandar del "Sistema de Licencia
Europeo" que la Asociacion de Asociaciones Europeas de
Celfacos (AOECS) ha desarrollado como herramienta para con-
trolar el buen uso del simbolo de la Espiga Barrada Internacional
(Sfmbolo Internacional Sin Gluten), empleado para marcar los

envases de los productos alimenticios sin gluten.

Toda la informacion
sobre los productos
Betina en

:
3

2 FACE

Ademas, Berlys cuenta con la
certificacion de FACE que garantiza que los
productos son aptos para

celiacos
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Confiteria

El sector de la confiteria se
centra en la busqueda de
productos de calidad, mas
sanos y con edulcorantes
alternativos al azucar

La industria de la confiteria continua bus-
cando nuevas alternativas que le permitan
seguir desarrollando productos innovado-
res, pero que no sean perjudiciales para la
salud. La evaluacion de nuevos edulcoran-
tes, el control de alérgenos o nuevos siste-
mas para evitar el fraude en cuanto al
origen del cacao son algunas de las cues-
tiones en las que se estan produciendo
avances interesantes.

Por su parte, los estudios sobre el choco-
late contintan arrojando nuevos datos
sobre los diversos beneficios para la salud
de este alimento.

Segun datos del Ultimo informe de CAOBISCO (Asociacion
Europea de Fabricantes de Chocolate, Galletas y Confiterfa),
el sector europeo de confiteria utiliza el 35% de la leche en
polvo desnatada de la UE, el 30% de la produccion de azlcar
de la UE, un gran porcentaje de la produccion de trigo de la
UE v el 50% de la produccién mundial de vainas de cacao.

Por lo que respecta a los productos lacteos y el aztcar, CAO-
BISCO dio la bienvenida al acuerdo alcanzado por los Estados
miembros v la instituciones europeas para finalizar las cuotas
de producciéon de lacteos en 2015y las cuotas de produccion
de azucar en 2017. En su opinion, el final de las cuotas de
produccion permitira a las cadenas de suministro de lacteos
y de azUcar operar en un entorno mas orientado al mercado.
Este es un importante paso para lograr la seguridad de la ca-
dena de suministro que es un prerrequisito para el crecimien-
to economico.

En la fase previa al fin de las cuotas de produccién, CAOBIS-
CO hace un llamamiento a las autoridades europeas para que
tomen las medidas de gestion apropiadas para garantizar que
haya suministros de ingredientes suficientes para cumplir las
demandas de la industria y permitirle que sea competitiva en
los mercados internos y mundiales.
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Chocolates y derivados del cacao

El informe Alimentacién en Espafia 2013 de Mercasa indica
que el mercado de chocolates y derivados del cacao en nues-
tro pals registré durante el Ultimo ejercicio computado un pe-
quefio incremento del 0,6%, acercandose a las 268.490 to-
neladas, por un valor de mas de 1.476 millones de euros (un
5,7% mas que en el afio anterior).

La principal partida en valor son las tabletas, con el 32%
del total, aunque han perdido dos puntos porcentuales en
el tltimo afio. Dentro de ellas, las de chocolate con leche
representan el 38% de todas las ventas en volumen vy el
28,4% en valor; las especialidades suponen el 33,1% vy el
39,4% respectivamente, y los chocolates con adicion re-
presentan el 28,9% del mercado en volumen y el 32,1%
en valor.

A continuacién aparecen los cacaos y preparados de desayu-
no (24%), los productos de impulso (16%), los bombones
(14%), los productos de impulso (7%) vy las cremas para un-
tar (7%).

Por lo que hace referencia a los bombones, la partida mas
importante es la de los surtidos (44,9% en volumen vy
49,1% en valor), seguida por otros bombones (33,1% vy
28,1%) vy los de chocolate y frutos secos (22,1% vy
22,8%). Dentro de los snacks de chocolate y cereales, una
partida en crecimiento constante, las barras son la principal
oferta, ya que suponen el 41,7% de todo ese mercado en
volumen y el 40,3% en valor. A continuacion aparecen las
barritas de adultos (26,1% vy 24,6%) y las grageas (16,1%
y 16,2%).

En cuanto a las cifras de comercio exterior, los datos de la
Asociacion Espafiola del Dulce reflejan que las exportaciones
espafiolas de chocolates y derivados del cacao cayeron un
13,9% vy se quedaron en 68.090 toneladas. En cambio, en
valor se registré un incremento del 1,6%, llegando a 391,27
millones de euros. Estas cifras indican que las ventas en el
exterior suponen el 25,4% de este mercado en volumen vy el
26,5% en valor. Los principales destinos de este comercio
exterior son otros paises de la Unién Europea, entre los que
destacan Francia, Portugal, Italia, Alemania, Bélgica, Reino
Unido y Grecia. Fuera de la Unién Europea, Argelia y
Marruecos constituyen otros importantes clientes de los cho-
colates y cacaos espafioles.



trolado realizado hasta la fecha, y el primero en poblaciéon adolescente. El estudio
contempla un nimero elevado de medidas corporales, una medida objetiva de la
actividad fisica, detallado registro dietético mediante dos recordatorios no conse-
cutivos de 24 horas con un programa informatico basado en imagenes, y controla
el posible efecto de confusién de un conjunto de variables claves.

Los investigadores destacan que el impacto biolégico de los alimentos no debe ser
evaluado solo en términos caléricos. "Las investigaciones epidemioldgicas mas re-
cientes estan centrando su atencion en estudiar la relacion entre determinados ali-
mentos (no soélo por su contenido calérico, también por sus componentes) vy los
factores de riesgo para el desarrollo de enfermedades crénicas, incluyendo el so-
brepeso o la obesidad", aclaran.

Con todo, los cientificos de la Universidad de Granada insisten en la necesidad de
ser moderados en el consumo de chocolate. "En cantidades moderadas, el choco-
late puede ser bueno, como ha demostrado nuestro estudio. Pero un consumo ex-
cesivo resulta, sin duda, perjudicial’, advierten.

Los investigadores de la UGR apuntan que sus hallazgos "tienen también impor-
tancia desde el punto de vista clinico, ya que contribuyen a entender los factores
que subyacen en el control y mantenimiento del peso 6ptimo".

Nuevos hallazgos sobre los mecanismos que explican los
beneficios para la salud del chocolate negro

Los beneficios para la salud del chocolate negro se llevan elogiando desde hace
siglos, pero hasta ahora se deconocia la razén exacta que los produce. Ahora, in-
vestigadores de Louisiana State University (Estados Unidos) han descubierto que
ciertas bacterias en el estbmago digieren el chocolate y lo fermentan, generando
compuestos antiinflamatorios que son buenos para el corazéon. El equipo ha des-
velado estos hallazgos en la 2472 Reunion Anual de la American Chemical Society
(ACS), celebrada en marzo.

Tal y como explica una de las investigadoras del estudio, Maria Moore: "Existen dos
tipos de microorganismos en el intestino: los "buenos”, como las Bifidobacterias y
las bacterias acido-lacticas, que se dan un banquete con el chocolate y lo fermentan,
produciendo compuestos que son antiinflamatorios; y los "malos', que por el con-
trario estan asociados con la inflamacion y pueden causar gases, hinchazén, diarrea
y estrefiimiento. Algunos de ellos son algunas Clostridia and algunas E. coli".

Por su parte, John Finley destaca que "cuando estos compuestos son absorbidos
por el organismo, atentan la inflamacién de los tejidos cardiovasculares, reduciendo
el riesgo de infarto a largo plazo". Finley afirma que este estudio es el primero que
analiza los efectos del chocolate negro sobre los diversos tipos de bacterias en el
estdbmago. De esta forma, el equipo evalud tres polvos de cacao utilizando un mo-
delo del tracto digestivo, compuesto por una serie de tubos de ensayo modificados
para simular una digestion normal. Entonces sometieron los materiales no diges-
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El | Foro INTERPORC retline
a toda la cadena del sector
porcino de capa blanca

La Interprofesional del Porcino de Capa
Blanca (INTERPORC), que representa tanto
al sector productivo como a la industria
carnica y la industria de comercializacion,
organizo el pasado 25 de marzo el primer
Foro INTERPORC para presentar todas las
acciones que esta realizando en materia de
I+D+i y promocion, tanto a nivel nacional
como internacional.

Jaime Haddad, subsecretario de Agricultura, Alimentacion y
Medio Ambiente del Ministerio de Agricultura, Alimentacion y
Medio Ambiente (MAGRAMA), y Clemente Loriente, presi-
dente de INTERPORC, inauguraron el acto. Haddad destacod
el importante crecimiento de la cabafia porcina, que se ha
multiplicado por cinco desde los afios €0, hasta llegar a los
actuales 25 millones de animales, asf como la evolucion del
sector para adaptarse a las exigencias europeas y a los retos
sanitarios, legislativos y sociales que han ido surgiendo.

Por su parte, Loriente hizo hincapié en que, segun los datos
del Ministerio, la produccién final de porcino alcanzé en 2013
el nivel mas alto de su historia, con un valor de 6.273 millo-
nes de euros, cifra que representa el 39% de la Produccion
Final Ganadera y el 14,2% de la Produccion Final Agraria. De
la misma manera, el valor de las exportaciones creci6 el pa-
sado aflo un 2,5%, situdndose en 3.327 millones de euros
y dejando una balanza comercial positiva de casi 3.000 mi-
llones de euros.

En palabras de Loriente, "queremos ser una Interprofesional
de consenso', y reclamé la colaboracion y el compromiso de
todos los integrantes de la misma para superar los retos del
sector.

INTERPORC trabaja para aclarar las percep-
ciones erroneas sobre el valor nutricional
de la carne de cerdo

A continuacion, Alberto Herranz, director de INTERPORC, co-
menzé repasando la historia del sector porcino en nuestro
pals: "El sector experimentd una gran revolucion en los afios
60 gracias a la produccion intensiva. Posteriormente, los prin-

cipales hitos de los afios 80 fueron la erradicacion de la PPA
(peste porcina africana) vy la apertura a Europa con la entrada
de Espafia en la CEE. En los afios 90 surgen diversas cues-
tiones de seguridad alimentaria, como la EEB (encefalopatia
espongiforme bovina) y dioxinas, que conducen a la aparicion
de la normativa europea sobre esta materia, basada en el
Libro Blanco de Seguridad Alimentaria publicado en 2000.
Ademas, la Organizacion Mundial del Comercio (OMC) redujo
los aranceles de forma significativa'.

Por su parte, INTERPORC nacié en 2008 y agrupa a 12 or-
ganizaciones del sector productivo (ANCOPORC, ANPROGA-
POR, ASAJA, Cooperativas Agroalimentarias, COAG y UPA) y
de industria (ANICE, ANAFRIC, APROSA, CEDECARNE,
Cooperativas Agroalimentarias y FECIC). Tal y como apunté
Herranz, sus principales objetivos son, entre otros: mejorar
la percepcion de la carne de cerdo; realizar campafias de pro-
mocién; impulsar la innovacion y la investigacion aplicada a
la resolucion de problemas especificos del sector porcino; y
fomentar las exportaciones y la internacionalizacion.

Respecto al primer objetivo, la Interprofesional busca hallar
evidencias cientificas que respalden los beneficios nutriciona-
les de la carne de cerdo y los productos carnicos y comunicar
estos beneficios al consumidor.

Herranz recordd cémo han evolucionado los hébitos de con-
sumo: "En los afios 60 se buscaba sobre todo la cantidad y
la proteina, mientras que en los afios 80 la prioridad eran las
dietas de adelgazamiento y en los afios 90 la clave era la ca-
lidad. Por Ultimo, la década de 2000 ha estado marcada por
aspectos como la trazabilidad, seguridad alimentaria, medio
ambiente y bienestar animal”.

El concepto de salud también ha evolucionado, pasando de
la ausencia de enfermedad al concepto que impera actual-
mente de salud como estilo de vida: "Nuestros productos de-
ben encajar en este estilo de vida saludable que incluye una
dieta equilibrada. Por eso hemos llevado a cabo estudios cien-
tificos para demostrar que algunas percepciones de los con-
sumidores sobre la carne de cerdo son incorrectas”, explicé.

De esta forma, el documento La Carne de Cerdo en la
Nutricién y la Salud. Interporc 2013 recoge algunas de las
percepciones erréneas que rodean a este tipo de carne, ofre-
ciendo argumentos que las desmontan:
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ProCured optimizara el proceso de
salado para conseguir productos
carnicos curados con menos sal

Este proyecto de investigacion desarrollara un sistema de
inspeccion en linea para determinar las condiciones o6pti-
mas de salado para cada jamén

La elaboracién de productos carnicos curados constituye una importante actividad
dentro de la industria carnica europea. Amparados bajo las figuras de proteccion
DOP e IGP, muchos de estos productos, como el jamén curado, estéan considerados
como alimentos de alta calidad, sanos y naturales.

Sin embargo, dada la cantidad significativa de sal que aportan a la dieta, vy la relacion
existente entre la ingesta elevada de sal y el desarrollo de hipertension y diversas
enfermedades cardiovasculares, la reduccién del contenido de sal en productos car-
nicos curados constituye un objetivo fundamental para la mejora de la salud publica.
En este contexto, los productores de jamdn curado han mostrado un creciente in-
terés en nuevas tecnologias que permitan desarrollar productos curados con un
contenido reducido de sal.

El objetivo del proyecto ProCured, en el que participa el IRTA (Instituto de
Investigacion y Tecnologia Agroalimentarias) del Departamento de Agricultura de
la Generalitat de Catalufia, es desarrollar un nuevo sistema para el control de la
etapa de salado en la produccion del jamén curado.

La solucion propuesta se basa en la inspeccion "en-linea" de los jamones antes del
salado mediante técnicas no destructivas, que permiten determinar cuantitativa-
mente aquellas propiedades del jamén que afectan a su contenido final en sal. En
funcién de estas variables, y utilizando una red neuronal para el procesado de la
informacion, el sistema de control establecera las condiciones 6ptimas de salado
para cada jamon.

Este sistema representa un beneficio para las pymes europeas productoras de ja-
mon curado, ya que les proporciona una tecnologia que les permitirfa reducir la va-
riabilidad en el contenido de sal de su producto, mejorando su homogeneidad y
posibilitando la elaboracién de jamén curado mas saludable y con una cantidad re-
ducida de sal, en conformidad con el Reglamento (CE) n°® 1924/2006.

El consorcio del proyecto ProCured incluye productores de jamén curado (GALLONI,
CENT) que se encargaran de la validacion de la tecnologia, y diversas PYME lideres
en el sector de servicios y maquinarias para la industria carnica (LENZ, ROSER,
STEVIA, STRASSER), que desarrollaran un sistema precomercial que estara a dis-
posicion de las empresas al final del proyecto. El proyecto cuenta ademéas con el
soporte cientifico y tecnoldgico de centros de investigacion reconocidos internacio-
nalmente (ATEKNEA, IRTA, SSICA).

Somos especialistas en:
v Control y monitorizacion de plantas
v Gestion eficiente de energia
v Trazabilidad, eficiencia de lineas,
control de calidad, integracién planta
en ERP
v Instrumentacién, comunicaciones y RFID
v Motores, servos y variadores

Contacte con nosotros:

Manuel Cadenas
alimentacionybebidas.es@siemens.com
Tel.: 91 514 45 48

Motores y servomotores CCy CA.
Reductores Estandar y de Precision.
Accienamientos y Servoaccionamientos.
Motion Control.

Servicio Global Internacional:
- Reparacién de producto.

- Mantenimiento Preventivo.
- SAT Online e Insitu.

- Calculos Energéticos.

- Ingenieria de apoyo

- Ingenieria llaves en mano.
- Formacion del Cliente.

C/CanPi15
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ospitalet de Liobregat
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Nueva técnica para analizar el conte-
nido en grasa de los recortes de
carne de forma automatica y en linea

El proyecto europeo TRIMSCAN contribuira a mejorar la
competitividad de las PYME dedicadas al procesado de
carne

Numerosos productos carnicos procesados, como las hamburguesas, las salchichas
y los embutidos curados como el salami y el chorizo, se producen a partir de re-
cortes de carne, principalmente de cerdo, de vacuno o de una mezcla de ambos.
Europa es uno de los principales productores de carne (la UE concentra mas del
16% de la produccion de carne a escala mundial).

Los recortes se preclasifican en el matadero para determinar su cantidad de grasa,
con distintos ratios de carne magra/grasa (por ejemplo, 90/10, 80/20, 70/30,
60/40, 50/50, etc.). En algunos mataderos, tradicionalmente esta labor la realizan
operarios formados y experimentados que seleccionan, manualmente, la carne de
distintas partes de la canal del cerdo o la vaca para obtener el contenido deseado
de grasa. La variacion natural del contenido de grasa de los recortes de carne pre-
clasificados puede llegar hasta el £5%. Incluso con una clasificacion de canales y
disponiendo de empleados con larga experiencia, es inevitable que se produzcan
diferencias marcadas en el contenido de grasa.

El objetivo principal del proyecto TRIMSCAN, tal y como informa Cordis (Servicio
de Informacion Comunitario sobre Investigacion y Desarrollo), consiste en investigar
el uso de una tecnologfa para el analisis de la grasa, en linea y sin contacto, que
ofrezca un margen de error inferior al 1,5%. Se pretende, pues, proporcionar a ma-
taderos y pymes dedicadas al procesado carnico una herramienta practica y de
coste asequible que incremente su competitividad al reducir, en al menos un 2%,
un factor costoso como es el uso excesivo de carne magra vy, a la vez, haga inne-
cesaria una tarea lenta como es el muestreo.

Silvia Padovan, de Lenz Instruments, una de las empresas participantes en TRIMS-
CAN, declar6 que "en el procesado de carnes, el control de la grasa en los recortes
tiene una importancia primordial para asegurar tanto la homogeneidad como la ca-
lidad del producto final. También es deseable reducir el uso excesivo de carne ma-
gra, para cumplir la legislacion y ajustarse a lo demandado por el consumidor. Si
son muy marcadas, las variaciones en el contenido graso provocan pérdidas eco-
némicas sustanciales y acarrean numerosos problemas de indole industrial”.

Los problemas mas comunes de calidad son un contenido excesivo de sal, una tex-
tura deficiente, la dureza de la superficie, la aparicion de olores y el deterioro del
producto, mientras que los problemas industriales relevantes son el muestreo ma-
nual, el ajuste de la receta, deficiencias en la capacidad aglomerante y problemas
durante el corte en lonchas del producto.

FOOD SCALES

IKERN

www.KERN-SOHN.com

Atlas Copeo

Atlas Copco, S.A.E
E—

Tfno.: 91 627 9100

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

Evite m L .
todac minacion

~ poraceite

Los primeros: WI%:IOM de aire
certificados por COMOD
“exentos de aceite” (150 8573-1 clase 0
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El proyecto europeo FISHBOOST se cen-
trara en el salmoén del Atlantico, carpa
comun, lubina europea, dorada, trucha ar-
coiris y rodaballo

En la actualidad la demanda global de productos de acuicul-
tura es creciente, pero el sector de acuicultura es relativamen-
te joven, por lo que es necesario aumentar su productividad
y rentabilidad, a la vez que minimizar su impacto sobre el me-
dio ambiente.

En este sentido, se pueden lograr grandes mejoras estable-
ciendo nuevos y mejores programas de cria selectiva. Este es
el objetivo del proyecto de investigacion FISHBOOST
(http://www.fishboost.eu), que busca impulsar al siguiente
nivel el cultivo de las seis especies mencionadas.

FISHBOOST est? liderado por el instituto de investigacion no-
ruego Nofima, e incluye socios de nueve paises europeos. En
la reunién de lanzamiento del proyecto intervino el profesor
Trygve Gjedrem de Nofima, pionero en la cria selectiva de es-
pecies de acuicultura y figura determinante en el desarrollo
del primer programa de crfa de salmon del Atlantico basado
en la familia. Sefialé que en 2010 solo el 10% de la produc-
cion de acuicultura mundial estaba basado en un linaje me-
jorado genéticamente procedente de programas de cria ba-
sados en la familia, y considerd que es "una lastima" que no
se aproveche mas esta técnica.

El proyecto evaluara el coste-beneficio de implementar la cria
selectiva en la produccién acufcola. "Creemos que hallaremos
algunas respuestas respecto a qué hace falta para aumentar
ese 10%, y asi guiar a los productores del sector para que
implanten este sistema en sus producciones', asegura Anna
Sonesson de Nofima, coordinadora del proyecto.

Se desarrollaran estrategias tanto de alta tecnologia como
baja, incluyendo aspectos de las ciencias sociales. Se espera
lograr un avance revolucionario para estas especies, que per-

mitira el desarrollo de programas de cultivo equilibrados y
sostenibles, que cubren una amplia gama de caracteristicas,
herramientas de cultivo y tecnologfas.

En concreto, en FISHBOOST se cuantificara la variacion ge-
nética para las principales caracteristicas que impactan en la
eficiencia global de la produccion acufcola europea, como re-
sistencia a enfermedades, supervivencia, alimentacion, etc.
Se usaran las Ultimas técnicas gendmicas para descubrir la
arquitectura genética de la resistencia a las principales enfer-
medades viricas, bacterianas y parasitarias para las que no
existe un método de prevencion coste-eficiente o un trata-
miento disponible: enfermedad del pancreas en salmén del
Atlantico; herpesvirus Koi en carpa comun; necrosis nerviosa
viral en lubina europea; pasteurelosis y Sparicotyle en dorada;
flavobacteriosis en trucha arcoiris, y scuticociliatosis en roda-
ballo. Igualmente, se desarrollara una nueva estrategia (dise-
fios de mezclas de dieta) para identificar componentes ge-
néticos robustos de la capacidad del pez para desarrollarse
con multiples dietas alternativas (a base de plantas).

Este proyecto tendré cinco afios de duracion y participan en
€l 14 centros de investigacion y tecnologia, siete pymes, cua-
tro grandes empresas y una ONG. Por parte de Espafa inter-
vienen el Cluster de Acuicultura de Galicia, el Instituto
Nacional de Investigacion y Technologia Agraria y Alimentaria
(INIA) y la empresa Geneaqua.

Granjas de salmones. Foto: Nofima
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agua y, aunque en este caso no contiene barrera, puede fabricarse con ella adap-
tandose a las necesidades del cliente. Esta valvula se puede aplicar tanto en formato
de bolsa preformada como en bobina, y ambos estan especialmente concebidos
para productos del mar congelados, aunque también es posible su aplicacion en
verduras congeladas con alto contenido en agua (guisantes, brocoli, romanesco,
etc...). Los tipos de llenado dependen del formato que se seleccione: llenado au-
tomatico y semi automatico de bolsa preformada Doypack o llenado en maquina
vertical cuando es a partir de bobina.

El sistema VSTEAM® se ha probado en una empresa comercializadora de mejillones,
entre otros productos del mar. Los ensayos se realizaron con mejilléon entero pre-
cocido y posteriormente congelado. Una vez cocinado en el microondas, se observo
que todas las conchas estaban abiertas y cocidas, su aspecto visual era excelente,
muy rojos y carnosos y al paladar estaban muy jugosos y tiernos. Anteriormente
también se habfa realizado otra prueba con producto choco (tipo calamar) y tam-
bien fue un éxito.

CONSERVAPESCA, que finalizara en diciembre de 2014, esté4 financiado con fondos
FEDER, subvencionado por el Centro para el Desarrollo Tecnologico Industrial
(CDTI) y apoyado por el Ministerio de Economfa y Competitividad y por la Agencia
de Innovacién y Desarrollo de Andalucia (IDEA). Liderado por ABELLO LINDE (res-
ponsable de la gestion y coordinacion econémica y técnica), cuenta con la cola-
boracion de CITAGRO, AVTS, PROCOSUR, BASTILA 2009, DOMCA y SP GROUP,
asf como de las OPI Andaltec, IAT, Grupo Sens(UCO) (formado por Grupo Sens 'y
la Universidad de Cérdoba (UCO), Surgenia y TEICA.

Con 194 toneladas en 2013, Espaina es el segundo pro-
ductor europeo de esta especie, por detras de Francia

La Fundacion OESA (www.fundacionoesa.es) ha publicado una nueva entrega de
sus Cuadernos de Acuicultura, centrada en esta ocasion en el "Cultivo del lenguado
senegalés". Sus autores, los investigadores José Luis Rodriguez, del Instituto Galego
de Formacion en Acuicultura (IGAFA), y José Benito Peleteiro, del Centro de Vigo
del Instituto Espafiol de Oceanografia (IEO), analizan las caracteristicas del cultivo
de esta especie, sus procesos de crianza, produccién, comercializacion y sus pers-
pectivas de futuro.

Hoy en dia, existen siete instalaciones de produccion en Europa, cuatro de ellas en
Espafia, donde hay varios proyectos para la construccién de nuevas granjas, aunque
las dificultades en la obtenciéon de las autorizaciones esta retrasando su puesta en
marcha. La publicacion también sefiala que las empresas espafiolas estan desarro-
llando su estrategia de produccion en paises como Islandia y Francia.
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Ademas de mejorar la calidad de la leche,
esta dieta también reduce el impacto am-
biental de su produccién

Investigadores del grupo de Produccion de Pequefios
Rumiantes del Departamento de Fisiologfa y Bioguimica de
la Nutricién Animal de la Estacion Experimental del Zaidin
(EEZ), perteneciente a la Agencia Estatal Consejo Superior
de Investigaciones Cientificas (CSIC), han elaborado dietas
para alimentar a cabras en las que parte de un pienso con
gran cantidad de cereales se sustituye por bloques multinu-
trientes, que incluyen distintas materias primas locales y sub-
productos como el alperujo, derivado de la extraccion del acei-
te de oliva, y desechos de invernadero (destrios de frutos de

Sector Lacteo

tomate y pepino). La leche procedente de los animales ali-
mentados con estas dietas presenta mayor proporcion de &ci-
dos grasos beneficiosos y menor de &cidos grasos saturados,
relacionados con la incidencia de distintas enfermedades.

Adicionalmente, el uso de estas dietas ha logrado disminuir
el coste de la alimentacion del ganado, asf como la produc-
cién de metano, que se genera en la fermentacion ruminal y
que contribuye al efecto invernadero.

Los blogues multinutrientes son una via para introducir ma-
terias primas ricas en agua (como el alperujo o los destrios
de invernadero) en la alimentacion del animal rumiante, fa-
cilitando su almacenamiento, reutilizacion y revalorizacion.
Compuestos como los taninos o los acidos grasos, presentes
en el alperujo y en los destrios de invernadero, son los que
pueden contribuir a mejorar la calidad saludable de la leche
y sus derivados, modificando su perfil de &cidos grasos, y a
disminuir las emisiones de metano procedentes de las explo-
taciones de caprino.
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Se distribuira a profesionales sanitarios de distintas espe-
cialidades, instituciones educativas y sanitarias, y se puede
descargar en la zona para profesionales sanitarios de la
web www.lacteosinsustituibles.es

La Federacion Nacional de Industrias Lacteas (FeNIL) presentd el pasado 9 de
abril el nuevo Libro Blanco de los Lacteos en un acto que conté con Javier Robles,
presidente de FeNIL; Luis Calabozo, director general de FeNIL; Manuela Juarez
Iglesias, profesora de investigacion del CSIC y miembro del Comité Cientifico Asesor
de FeNIL, y Fernando Burgaz, director general de la Industria Alimentaria del MA-
GRAMA.

Esta nueva edicién, que revisa la ya presentada en 2009, pretende profundizar aln
més en el valor nutricional de los productos lacteos. Los contenidos del libro hacen
referencia tanto a la leche (en sus distintas variedades) como a los productos lac-
teos como los quesos, las leches fermentadas, la cuajada, la mantequilla y la nata.
Informacion sobre su obtencién y procesado, los tratamientos de conservacion, su
valor nutricional y propiedades saludables, el futuro y las tendencias, se exponen
de forma amena a lo largo de las cerca de 90 paginas del documento.

Asimismo, se dedica un capitulo a los lacteos funcionales, sus diferentes variedades
y efectos en el organismo, y otro a la intolerancia a la lactosa, factores genéticos
que la determinan, sintomas, tipos de intolerancia, métodos de diagnostico, asi co-
mo diferencias con la alergia a las proteinas de la leche.
Durante la presentacion,
Manuela Juarez destacd: "La
importancia de consumir pro-
ductos lacteos a lo largo de
todas las etapas de la vida re-
side en sus nutrientes, desta-
cando el calcio, que contribuye
al desarrollo y mantenimiento
de los huesos en condiciones

normales".

Para cerrar el libro, se dedica
un capitulo a desmitificar fal-
sas creencias sobre el consu-
mo de los productos lacteos y
sus beneficios o inconvenien-
tes para la salud.

Bt Uapahak. s Wit Sucwdt gt Socedud Expaticla
ir 0 Ganaria y Gavcrtoiogie
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> Andlisis microbiol6gicos y fisicoguimicos
de productos lacteos y alimentarios
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> Asesoramiento técnico y juridico /
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Nuestra vision “Mejorando los alimentos
v la salud” expresa nuestro compromiso
con el mercado. Nuestra posicion como
lideres es el resultado de productos y
procesos de fabricacion innovadores y
una estrecha colaboracion con el
cliente:

Cuajos y coagulantes

Gama completa de colorantes naturales
Cultivos para productos lacteos, vino y
productos carnicos

Test de deteccion de antibidticos
Cultivos probidticos con efectos
beneficiosos para la salud,
documentados

Chr. Hansen, S.L.
La Fragua, 10 - 28760 Tres Cantos (Madrid)
Tel.: 91 806 09 30
Llull, 321-329 - Plta 1 - Méd B - (Barcelona)
Tel.: 93 490 44 66
www.chr-hansen.es
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Sector Vitivinicola

Investigan los compuestos
responsables de la astrin-
gencia en el vino

En el marco de una investigacion de la Uni-
versidad de Salamanca que estudia desde
hace afios el efecto del cambio climatico
sobre la calidad del vino

Las variaciones de temperaturas y precipitaciones provocan
un desfase entre distintos aspectos de la maduracion de la
uva, como el grado alcohdlico y sus caracteristicas sensoria-
les. Por eso, los investigadores intentan proporcionar al viti-
cultor herramientas que puedan solucionar el problema y
mantener las cualidades de sus caldos.

‘La astringencia es una sensacion compleja, es tactil, se per-
cibe en la boca, pero no es gustativa', declara a DICYT
(Agencia Iberoamericana para la Difusion de la Ciencia y la
Tecnologia) la investigadora Marfa Teresa Escribano, del
Grupo de Investigacion en Polifenoles de la Facultad de
Farmacia de la Universidad de Salamanca. Generalmente, la
astringencia se percibe como cierta sequedad que esta pro-
vocada por los taninos, que proceden del hollejo de las uvas
y de las semillas, aunque también estan implicados otros
compuestos fendlicos.

El desfase entre la madurez de estas sustancias y las ca-
racteristicas sensoriales como el color, el cuerpo o el aro-
ma, hace que los cientificos busquen herramientas para
controlar mejor todos estos aspectos en el proceso de ela-
boracion del vino. En el caso de la astringencia, el primer
paso es conocer bien los compuestos que intervienen en
esta sensacion, ya que "engloba muchas subcualidades im-
portantes en las catas, se habla de astringencia punzante,
aterciopelada, de rugosidad y aspereza', enumera la inves-
tigadora. Saber qué tipo de compuestos se correlacionan
con cada uno de estos calificativos es esencial para sus
propdsitos.

El proyecto se ha centrado en la variedad tempranillo y ha
contado con un panel de catadores de las Bodegas Roda de
Haro (La Rioja) y con expertos del centro de investigacion
INRA de Montpellier (Francia). "El estudio ha ofrecido resul-
tados muy interesantes sobre los polisacaridos procedentes
del hollejo y de la pared celular de las levaduras, que pueden

llegar @ modular la sensacion final de astringencia en el vino",
asegura Escribano. En colaboracion con la Universidad de La
Rioja, los investigadores salmantinos han analizado otros as-
pectos que también estan relacionados con la astringencia,
pero en este caso, estudiando como pasan los compuestos
desde el hollejo y las semillas de las uvas al vino. El objetivo
es establecer herramientas tecnolégicas que permitan mo-
dular el resultado final en las bodegas.

"En la semilla se encuentran basicamente los taninos y en el
hollejo, tanto taninos como antocianos, flavonoles, estilbenos
y otros compuestos fendlicos', indica la experta. Para que es-
tos compuestos pasen al vino tienen que ser extraidos del
hollejo y de la semilla, por eso los expertos hablan de la "ex-
tractabilidad" como capacidad de difusion de estos compues-
tos desde el hollejo o la semilla al medio.

Se ha visto que las sensaciones de astringencia de los taninos
procedentes de hollejo o de semilla son muy diferentes, en
concreto, son mas amables las procedentes del hollejo. Por
€so, si la uva no tiene un grado de madurez éptimo, no in-
teresa que se extraigan los taninos de las semillas, "puesto
que si la madurez fendlica no es adecuada, la astringencia
que van a aportar es mas dura y punzante'. En este caso,
'habrfa que utilizar técnicas en las bodegas que nos permitan
la extraccion de taninos del hollejo y no de la semilla" y para
eso es necesario jugar, entre otros, con momentos diferentes
de maceracion, y
‘con la mayor o
menor presencia
de determinadas
fracciones de po-
lisacaridos que
permitan modular
esa astringencia.

Estos trabajos se
han publicado en
Food Chemistry'y
se enmarcan en
un proyecto de
investigacion sub-
vencionado por el
Ministerio de
Economia y

ICYT ./ Universidad de Salamanca

Competitividad.
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CONSULTORIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

- Implantacién del sistema y de sus prerequisitos.
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Reducen los niveles de E.
coli gracias al uso de bac-
teriofagos

El interés por el uso de fagos ha aumen-
tado debido al incremento de las bacte-
rias resistentes a antibioticos

Un estudio de la Universidad de Purdue (Estados Unidos)
desvela que tratar los alimentos con bacteriéfagos o fagos
(virus que matan bacterias) seleccionados podrfa reducir
de forma significativa sus concentraciones de E. coli. En
concreto, los investigadores han logrado practicamente
erradicar una cepa de E. coli productora de toxina en es-
pinacas y carne picada contaminadas, logrando reducir su
concentraciéon hasta casi el 99% en algunos casos. Por
tanto, el estudio, publicado en el Journal of Animal Science,
sugiere que podrfa ser una herramienta efectiva para ga-
rantizar la seguridad de los alimentos.

La cepa utilizada en el estudio (E. coli O157:H7) causd
mas de 63.000 enfermos, 2.100 hospitalizados y 20
muertos en Estados Unidos en 201 1. La mayor parte de
infecciones por esta bacteria estan causadas por comer
carne contaminada poco cocinada, pero los brotes asocia-
dos con productos frescos como las espinacas estan en
aumento.

El profesor Paul Ebner explica que inocularon las muestras
con una cantidad de E. coli muy superior a la que se suele
encontrar en los alimentos contaminados. Entonces trata-
ron el alimento con un "céctel de fagos', un liquido que
contenfa tres tipos de fagos seleccionados por su capaci-
dad de matar rapida y eficientemente a E. coli. Emplear
una variedad de fagos también previene que las bacterias
desarrollen resistencias.

A'las 24 horas, el tratamiento habfa reducido las concen-
traciones de E. coli en la espinaca, almacenada a tempe-
ratura ambiente, en mas del 99,9%. Tras 48 y 72 horas,
descendié en méas del 99,8% vy casi el 99,8%, respecti-
vamente. En carne picada almacenada a temperatura am-

biente, los fagos eliminaron alrededor del 99% de E. coli

en 24 horas. En el caso de la carne refrigerada y poco co-
cinada, los niveles de la bacteria descendieron cerca del
68% y 73%, respectivamente.

MASTER EN TECNOLOGIA,
CONTROL Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA (EDICION XIX)

El incremento de la exigencia por parte de las
instituciones y de los consumidores de dispo-
ner de alimentos que cada vez tengan unos
mayores indices de calidad y de seguridad,
hace que la Industria Alimentaria demande de
manera creciente auténticos profesionales para
ocupar diferentes posiciones técnicas dentro

de las empresas.

Este programa proporciona los conocimientos
necesarios en materia de Tecnologia de Fa-
bricacion de Alimentos, Control de Calidad,
Buenas Practicas de Elaboracién e Higiene
Alimentaria, Garantia de Calidad, Sistemas de

Calidad y Legislacion especifica del sector.
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“Industria y academia merecen entenderse a la hora de
investigar, porque nos va el futuro en ello”

Entrevista a José Miguel Mulet, profesor de Biotecnologia de la UPV e investigador del
Instituto de Biologia Molecular y Celular de Plantas

© Jacob Villavicencio

Licenciado en Quimica y doctor en Bioquimica y Biologia Molecular por
| @ I B M C P la Universidad de Valencia, actualmente es profesor de Biotecnologia en
TS ET 13 Universidad Politécnica de Valencia (UPV) y dirige una linea de inves-
tigacion en el Instituto de Biologfa Molecular y Celular de Plantas, centro mixto del CSIC y
la UPV, tratando de desarrollar plantas tolerantes a la sequia o al frio, con numerosas pu-
blicaciones cientificas y algin premio. También dirige el Master en Biotecnologia Molecu-
lar y Celular de Plantas. Ademas es autor del libro Los productos naturales jvaya timo!,
del blog Tomates con genes y tuitero compulsivo.
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Comer
sin miedo

J. M. Mulet

Mitos, falacias

y mentiras sobre
la alimentaci6n en
el siglo XXI

R. A.- Otra palabra en boga en el etiquetado actual es
decir que un producto es "ecolégico”. ;A qué nos referi-
mos exactamente con esta calificacion?

J. M. M.- Si decfa que el término "natural" es muy impre-
ciso, por el contrario el término "ecolédgico" sf que esta per-
fectamente definido y tiene un marco legal, que es el
Reglamento europeo de produccion de alimentos ecologi-
cos (Reglamento (CE) n® 834/2007). Por tanto, cualquier
producto que se quiera vender como ecoldgico tiene que
ajustarse a ese Reglamento y tiene que superar una ins-
peccion para que le den el sello correspondiente. El pro-
blema es que la gente piensa que un alimento ecolégico es
sinénimo de calidad, seguridad, salud, cuando realmente
no es cierto: decir que un alimento es ecoldgico solamente
quiere decir que cumple el reglamento y ha recibido un se-
llo, ni mas ni menos.

Se han hecho muchos estudios sobre los productos ecolo-
gicos y lo que han demostrado es que a nivel de calidad
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son similares a los convencionales; vy a nivel de seguridad,
un poco peores, porque hemos sufrido mas crisis alimen-
tarias relacionadas con productos ecolégicos. A nivel de im-
pacto ambiental, depende, pero hay que tener en cuenta
que, en general, como la produccion baja se necesita mas
terreno para lograr la misma produccién, y ese terreno se
estd ganando al terreno no cultivado, lo cual supone menos
espacio para la biodiversidad, por lo que al final el impacto
ambiental es peor también.

R. A.- Entonces tenemos una especie de “circulo vi-
cioso": los consumidores quieren ver productos "natu-
rales", "ecolégicos", etc.,, y la industria responde

poniendo estos conceptos en sus etiquetados.

J. M. M.- Asi es, cuando hay una demanda siempre hay una
oferta. La industria tiene que, por una parte, cumplir toda
la reglamentacion alimentaria, que es muy estricta, superar
todas las inspecciones, etc.; y por otra parte, tiene que ha-
cer sus productos atractivos para el consumidor. A la hora
de etiquetar un alimento se juega un poco a las "palabras
prohibidas", en el sentido de que hay palabras magicas y
palabras penalizadas. Y las palabras mégicas son natural,
tradicional, viejo, abuela..., que solo nos gusta ver en este
ambito, es curioso. Es decir, en casi todos los aspectos de
la vida queremos disponer de los Ultimos avances tecnolé-
gicos (mdviles, coches, televisores...) y, en cambio, quere-
mos que la comida sea antigua. No lo entiendo.

En cambio, otras palabras como "artificial", "colorantes",
"conservantes', "quimica", que son reales, que son ciertas,
estan prohibidas en el etiquetado, cuando realmente des-
cribirfan mejor el producto.

R. A.- Con todo esto, jcomo podemos estar informados
de lo que lleva realmente un producto?

J. M. M.- La ley del etiquetado es muy estricta. La industria
debe buscar el dificil equilibrio entre una parte y otra: in-
tenta por una parte cumplir la legislacion y por otra com-
placer al consumidor. Hay diversos ejemplos de trucos para
lograrlo. Por ejemplo, como a los consumidores les gustan
los productos naturales, hay alimentos que ponen que son
naturales porque no contienen conservantes que llevan la
letra E.

Otro ejemplo son los nitritos. Como a los consumidores no
les gustan porque llevan la letra E y tienen mala fama, aun-



Utilizando membranas de ultrafiltracion

Un equipo de investigadores de Francia y Costa Rica ha em-
pleado membranas de ultrafiltracién para lograr la extraccion
exitosa de elagitaninos a partir de zumo de moras. Esta in-
vestigacion, publicada en Separation and Furification
Technology, podria permitir la introducciéon de un ingrediente
natural de interés para desarrollar alimentos funcionales que
mejoren la salud, tal y como informa la Institucion de
Ingenieros Quimicos (IChemE, por sus siglas en inglés).

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) recomienda to-
mar un minimo de 400 gramos de frutas y verduras al dia
para reducir el riesgo de padecer enfermedades cardiacas,
diabetes tipo 2 y obesidad, entre otras dolencias. Sin embar-
go, existen muchos millones de personas en todo el mundo
que no suelen cumplir estas recomendaciones nutricionales.

En consecuencia, los investigadores estan buscando nuevas
alternativas para extraer las vitaminas, minerales y otros com-
puestos quimicos beneficiosos que contienen las frutas y ver-
duras (como los elagitaninos), para poder enriquecer con
ellos otros alimentos.

Los elagitaninos son relativamente raros en los alimentos,
pero se encuentran en algunas frutas del bosque, como las
moras. Los elagitaninos tienen propiedades antioxidantes, pe-
ro se ha realizado poca investigacion referente a métodos
para extraerlos de forma eficiente y econémica.

El presidente de la IChemE, David Brown, explica: "La salud
publica sigue enfrentandose al reto de cuestiones que se pue-
den prevenir, como las elevadas tasas de cancer. La educa-
cién y animar a la gente a que adopte estilos de vida mas ac-
tivos vy dietas equilibradas nutricionalmente son solo algunas
de las soluciones. Producir alimentos que sean mas saluda-
bles de forma inherente es otra opcién para mejorar la salud
publica. Muchos alimentos funcionales y "enriquecidos', como
yogures probidticos y cereales del desayuno, son productos
esenciales en mucho hogares y equilibran con éxito salud,
nutricion y satisfaccion del consumidor. Su produccién des-
cansa en los principios de ingenierfa quimica".

Este ingrediente permite mantener una
Yetiqueta limpia" y es facil de utilizar
Kampffmeyer Food Innovation ha lanzado Gecko® Ultra, que
gracias a su alto poder de adhesion minimiza de forma efec-
tiva la pérdida de semillas, frutos secos y toppings decorativos
(que suelen ser ingredientes caros) en los productos de pa-
naderia y pastelerfa a lo largo de todo el proceso de produc-
cion, envasado y transporte. Esto reduce los costes de lim-
pieza y mantenimiento de las plantas de produccién, mejo-
rando la higiene industrial. Ademés, permite que los consu-
midores reciban los productos con sus decoraciones intactas,
es decir, con un aspecto mucho mas atractivo.

Gecko® Ultra es un producto a base de harina de trigo que
se elabora utilizando solamente procesos fisicos. Un método
de refinado especial es el que le aporta sus sobresalientes
propiedades adhesivas. Es un producto "Clean Label" y su
utilizacion es sencilla: se mezcla el granulado con 10 partes
de agua. La suspension resultante se puede aplicar de forma
automatica mediante sistemas de inmersion, rodillo o spray.
También se puede aplicar en las piezas de forma manual.

Las piezas de masa con semillas tratadas con Gecko® Ultra
son capaces de resistir el estrés mecanico del procesado
practicamente sin dafio. Esto supone una gran ventaja res-
pecto a los métodos cominmente empleados, que son (de-
pendiendo del sistema en cuestion) tratamiento con agua o
mezclas de agua y goma guar. Se puede utilizar con todos
los productos horneados que estén recubiertos con semillas
y otros toppings, desde pan hasta productos de pastelerfa.

-
-
- A

-
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Consisten en ingredientes solubles en agua en lugar de en
aceite y agua

Estas emulsiones se han podido obtener gracias a una tecnologia desarrollada por
el centro tecnolégico NIZO y abren el camino al desarrollo de productos sin grasa
0 bajos en grasa que conserven una sensacién en boca cremosa.

En el marco del proyecto europeo de investigacion SOMATAI, en colaboracién con
12 socios académicos e industriales, Hans Tromp, investigador de NIZO y profesor
de Quimica Coloidal Aplicada en la Universidad de Utrecht (Pafses Bajos), ha apli-
cado combinaciones de proteinas-polisacaridos que crean la misma textura que las
emulsiones que contienen aceite. De esta forma, ha obtenido emulsificantes con
aplicaciones en alimentos.

El aceite emulsificado, en productos como mayonesas, salsas y margarinas, debe
su sensacion en boca especifica a la desestabilizacion de los glébulos de aceite en
la superficie oral, que resulta en un film de aceite que cubre la lengua. La percepcion
humana esta preparada para apreciar esta cualidad grasa. Sin embargo, ahora que
el aceite, la grasa y otros ingredientes con alto contenido en calorfas estan tan am-
pliamente extendidos, se han convertido en un riesgo para la salud. Las emulsiones
de ingredientes solubles en agua ofrecen la posibilidad de simular la experiencia
de grasa con sustitutos bajos en calorfas. Las emulsiones agua-agua poseen ciertas
caracteristicas que las hacen adecuadas para sustituir a las emulsiones agua-aceite.
Al aplicar estas emulsiones, se podrfan crear productos que contengan menos grasa,
pero que generen una sensacion en boca cremosa.

Algo esencial en una emulsion es el uso de los emulsionantes correctos. En las
emulsiones agua-agua, la tension superficial en la interfaz es muchas veces menor
que en las emulsiones agua-aceite. La tension superficial es el factor responsable
de la inestabilidad, y por tanto de la sensacion en boca de las emulsiones. Durante
Su consumo, una emulsion se debe desestabilizar para formar una capa de aceite
0 grasa que cubra parte de la superficie de la lengua. Esto crea la experiencia de
cremosidad que aprecian los consumidores. Por tanto, los emulsionantes no solo
sirven como estabilizantes, sino también como un medio para manipular la esta-
bilidad.

Tromp explica: "La emulsién que hemos desarrollado consiste en gelatina y un
polisacarido y se puede emplear para reemplazar una parte o toda la grasa o
glébulos de aceite en emulsiones como mayonesa, nata o alifios. El siguiente
paso es evaluarla en alimentos. También queremos investigar el uso de esta
emulsion como patrén para el crecimiento de microorganismos o como platafor-
ma para la liberacion controlada. Esto la convierte en una técnica muy prome-
tedora".
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Ayudaria a la industria alimentaria a no depender de la
compra de aceites vegetales caros

El equipo de Ingenierfa Metabdlica de la Universidad de Salamanca ha logrado una
patente internacional gracias al disefio de cepas del hongo Ashbya gossypii que
pueden acumular grandes cantidades de aceite, a partir de la que se puede lograr
de forma muy econdémica acidos grasos omega-3, de gran interés en la industria
alimentaria. El trabajo aparece como articulo destacado en Applied and
Environmental Microbiology, tal y como informa la agencia de noticias SINC.

La biotecnologfa utiliza estos organismos que, partiendo de azlcares y otros com-
puestos renovables, consigue los mismos productos, como plasticos, biodiésel o
compuestos de la industria alimentaria, que hasta ahora se obtenfan por sintesis
quimica y en su mayor parte utilizando derivados del petroleo.

El equipo habfa observado que el hongo Ashbya gossypii era capaz de acumular
aceites en una gran cantidad. "En el laboratorio tenemos un modelo computacional
del hongo con el cual somos capaces de redirigir su metabolismo hacia determi-
nados productos. En este caso, lo hemos redirigido a la acumulacién de grandes
cantidades de aceite que después puede ser convertido en &cidos omega-3", explica
el catedratico de Genética José Luis Revuelta, que lidera esta investigacion.

De esta forma, la industria alimentaria no dependeria de la compra de aceites ve-
getales caros, sino que podria cultivar el hongo en fermentadores utilizando fuentes
de carbono para que crezca el hongo, un procedimiento muy econémico, y conse-
guir productos como el omega-3.

Los resultados pueden ser vendidos a distintas industrias, como la industria alimen-
taria, interesadas en la obtencion de omega-3, &cidos grasos muy beneficiosos para
la salud, especialmente en la prevenciéon de problemas cardiovasculares.

Hasta ahora, la Unica fuente comercial de omega-3 son los aceites de pescado.
Muchos pescados no se utilizan para alimentacién, de manera que esta materia
prima es barata, pero hay que aislar los acidos omega-3 que contiene y la extraccion
quimica y mecanica es costosa y el producto tiene un sabor a pescado que no es
aceptado por los consumidores, de manera que se somete a un proceso de puri-
ficacion muy costoso.

Los derechos de la patente ya estan transferidos, de manera que los resultados se
puede convertir en una aplicacién real, como ya ha ocurrido en ocasiones anteriores.
'Con este hongo desarrollamos cepas que producian la vitamina B2 o riboflavina,
que es utilizada por la industria reemplazando procesos de sintesis quimica', re-
cuerda Revuelta.
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Nuevas maquinas llenadoras
Food Option de SIG Combi-
bloc

Permiten ampliar el rango de productos que
se pueden llenar en envases de carton, sin
necesidad de una inversion importante

Los fabricantes de alimentos quieren responder con flexibilidad
a los cambios en el mercado y en la demanda del consumidor.
Como resultado, las empresas de llenado y los co-packers ne-
cesitan contar con el adecuado equipo técnico. Para responder
a este reto, SIG Combibloc ha presentado sus nuevas maquinas
llenadoras Food Option, basadas en la tecnologfa de llenado es-
tandar SIG Combibloc, pero que incluyen ademas unos ajustes
técnicos menores antes de la entrega de la maquina para permitir
a los operarios llenar toda una gama de productos de alimen-
tacion adicionales.

De esta forma, si una méaquina llenadora viene con Food Option,
la cantidad de ingredientes de productos con trocitos puede ser
de hasta un 10%; el tamafio de las particulas puede ser de hasta
6 mm, y las fibras de 1x15 mm de tamafio; la viscosidad puede
ser potencialmente de hasta 3.500 mPas. Esto significa que las
magquinas llenadoras Food Option hacen posible llenar una gama
inigualable de productos de alimentacion, de forma rapida y sin
necesidad de realizar una importante inversion adicional. La fle-
xibilidad de la tecnologia de maquina llenadora es también la cla-
ve para productos que permitan mayores margenes.

Las maquinas llenadoras asépticas Food Option de SIG
Combibloc pueden ser de interés para cualquier fabricante de
alimentos que quiera ampliar su gama de productos afiadiendo
mas productos rentables, sin invertir en una solucion de alta tec-
nologia para llenar productos de alimentacion como comidas
preparadas o sopas y salsas con trozos; y ello con independencia
de que se trate de un fabricante de bebidas que quiera entrar
en el negocio de alimentacion, o de un fabricante consolidado
que proyecte una inversion para afiadir otros productos a su car-
tera.

Cualquier fabricante de alimentos que opte por llenar aséptica-
mente productos en envases de cartdn hallara la solucion en las
magquinas llenadoras Food Option de SIG Combibloc, que ofrecen
un inigualable nivel de variedad y flexibilidad: junto con bebidas
clasicas, ya sean lacteas o bebidas no carbonatadas, con ellas

se pueden llenar asépticamente en envases de cartén incluso
alimentos pastosos y muy viscosos, y productos con un conte-
nido en particulas especifico.

Un ejemplo: con una maquina llenadora Food Option de SIG
Combibloc, un fabricante que en un principio se especializd en
la produccién y llenado de zumos y productos de zumo, ahora
cuenta con la capacidad técnica para ampliar su gama de pro-
ductos, utilizando la misma maquina llenadora, afiadiendo pro-
ductos del segmento de alimentacion como tomate frito, puré
de tomate o incluso salsas cremosas para pasta que contienen
hierbas o trozos de cebolla y verduras, y consiguiendo de este
modo mayores margenes.

En el caso de las sopas, gracias a Food Option con una sola méa-
quina llenadora se pueden llenar en envases de carton productos
mas complejos y por tanto de mayor margen por lo general, co-
mo sopas veloutés o mouling, mientras que en el sector de pro-
ductos lacteos, ademas de leche y bebidas de mezcla lactea, con
Food Option es posible llenar productos mas viscosos como sal-
sas para postres, natillas y pudin.




Investigan como obtener nuevos
materiales biodegradables a partir de
fibras naturales

Se destinarian a la fabricacion de bandejas para la industria
alimentaria

El Instituto Tecnologico del Embalaje, Transporte y Logistica (ITENE) lidera el pro-
yecto de investigacion FLHEA, que pretende obtener nuevos materiales biodegra-
dables a partir de fibras de elementos naturales como el lino y el caflamo. Estos
nuevos materiales se destinarfan a la fabricacién de bandejas para la industria ali-
mentaria.

El proyecto, que esta financiado por el Séptimo Programa Marco de la Union
Europea, cuenta también con la participaciéon de un consorcio que incluye a la
Universidad del Pais Vasco (UPV/EHU), Melodea, Rodenburg Biopolymers, Arctic
Fiber, Organoclick AB y Termoformas del Levante.

Esta investigacion es de gran importancia debido al interés del sector del envase
y embalaje en la reduccion de residuos. Para lograr este objetivo se estan buscando
nuevos materiales biodegradables como alternativa.

Concretamente, el empleo de materiales biodegradables para la fabricacion de en-
vases alimentarios ha estado muy limitado, principalmente, por las bajas propieda-
des barrera y mecanicas de estos materiales. Sin embargo, el desarrollo de nuevos
biomateriales reforzados con fibras naturales se perfila como una posible estrategia
para paliar estas limitaciones y poder utilizarlos en la industria alimentaria con total
seguridad para la salud.

Ademés, desde un punto de vista medioambiental, existe un interés renovado por
el desarrollo de nuevos materiales procedentes de recursos renovables, tales como
las fibras naturales. Dado que la demanda y precio de las fibras naturales sigue en
aumento, se hace necesario el desarrollo de nuevas metodologfas destinadas a la
obtencién de productos, con mejoras apreciables en sus propiedades, a partir de
plantas tales como el yute, el sisal, el kenaf, el lino o el cafiamo.

El sector de la agricultura, con un valor afiadido de alrededor de 148 billones de
euros 'y 25 millones de empleados (EU-27, 201 1), constituye uno de los mayores
sectores en Europa. Sin embargo, en la actualidad, el sector agricola debe afrontar
diversos retos tales como la competencia con otros paises con productos mas ba-
ratos en el mercado o las politicas cada vez mas restrictivas, manteniendo a su vez
los niveles requeridos en cuanto a productividad, seguridad y sostenibilidad.

Asi pues, el desarrollo de una agricultura competitiva y sostenible necesita, cada
vez mas, de estrategias dirigidas hacia la valorizacién del producto a través de la
introducciéon de nuevos productos y tecnologias.
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Nuevo sistema de pasteuri-
zacion asistida por mi-
croondas para mejorar la
seguridad de los alimentos

Los mejores resultados se han obtenido en
moluscos, gambas y tofu

Un grupo de investigadores de la Universidad de Washington,
la Universidad de Tennessee, la Universidad de Carolina del
Norte, el Army Soldier Systems Center y el Departamento de
Agricultura de Estados Unidos (USDA, por sus siglas en in-
glés) han desarrollado un nuevo sistema de pasteurizacion
asistido por microondas de 915 MHz que puede procesar en
semi-continuo alimentos refrigerados preenvasados. Se ha
desarrollado dentro de un programa de investigacion finan-
ciado con 5 millones de délares por el USDA.

En palabras del investigador Juming Tang, este sistema me-
jora de forma significativa el proceso de pasteurizacion tra-
dicional, ofreciendo a los productores de alimentos un medio
mas eficiente de hacer los alimentos mas seguros al mismo
tiempo que mantienen su atractivo para el consumidor.

Tras 2-4 minutos de calentar el producto hasta 194°F/90°C,
que esta por debajo del punto de ebullicion del agua, el nd-
mero de bacterias patégenas se reduce significativamente.

"Gracias a este proceso podemos controlar los virus y pato-
genos alimentarios y ofrecer productos de alta calidad", ase-
gura Tang.

El proceso permite también que comidas que tradicionalmen-
te son congeladas se puedan refrigerar en lugar de congelar,
lo que reduce los costes energéticos tanto para los minoristas
como para los consumidores.

Barbara Rasco, profesora de la Universidad de Washington y
colaboradora del proyecto, afiade: "Hemos obtenidos resul-
tados preliminares muy interesantes. La calidad de los alimen-
tos pasteurizados por microondas (especialmente moluscos,
gambas vy tofu) es sustancialmente mejor que la de los ali-
mentos pasteurizados de la manera convencional”.

Asimismo, se ha logrado una vida Util de mas de un mes a
temperatura de refrigeracion para varios productos, incluyen-
do filetes "stroganoff", curris, burritos, etc.

Los alimentos refrigerados pasteurizados que emplean este
nuevo método conservan la calidad del producto mejor que
los procesos de enlatado comercial (esterilizacion). El enla-
tado tradicional suele operar a 249 F/120 C o mas tempe-
ratura, para poder eliminar al peligroso patégeno Clostridium
botulinum; pero la temperatura, presion y duracion de este
proceso con frecuencia degrada la calidad del alimentos, ha-
ciéndolo menos aceptable para los consumidores.

Bioconservantes para alar-
gar la vida util de produc-
tos de IV gama

El proyecto BIOSAFOOD estudiara la efecti-
vidad de bacterias acido lacticas y otros mi-
croorganismos

La empresa DOMCA, S.A., en colaboracion con el grupo de
investigacion BIO-160 de la Universidad de Granada, Limited
Liability Company MKS, el Instituto de Ciencia y Tecnologfa
de los Alimentos (estos Ultimos ubicados en Kemerovo
(Rusia)) y la Fundacién Tecnova, estén llevando a cabo el
proyecto europeo BIOSAFOOD, cuyo objetivo es el desarrollo
de bioconservantes para su aplicacion el productos hortofru-
ticolas minimamente procesados en fresco (IV gama).

Esté cofinanciado por la Consejerfa de Economfa, Innovacién,
Ciencia y Empleo, y el Fondo Europeo de Desarrollo Regional
(FEDER), enmarcado dentro de la Convocatoria 2012, ini-
ciativa EUROTRANSBIO, ERA-NET del Séptimo Programa
Marco.

El proyecto "Bacterias acido lacticas y otros microorganis-
mos antagonistas como bioconservantes en productos mi-
nimamente procesados en fresco" pretende estudiar la
aplicacion de microorganismos antagonistas de flora paté-
gena y alterante, en frutas y hortalizas, y de las bacterio-
cinas, como bioconservantes para preservar la calidad y
seguridad alimentaria de los productos hortofruticolas mi-
nimamente procesados en fresco durante su vida Util, sin
tener que recurrir a higienizantes ni conservantes de origen
quimico.
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Ferias y Eventos

Seminario “Etiquetado y Promocion de
Complementos Alimenticios"

Fecha: 20 de mayo

Lugar: Madrid

Asunto: En este seminario, junto con la presentacion de ins-
trucciones para cumplir con el Reglamento (UE) n°
1169/2011, se realizard un analisis intensivo de los criterios
a seqguir y de como aplicarlos para que las etiquetas de los
productos vy las actividades para su promocién estén dentro
de lo permitido.

Informacioén: IIR

Tel.: +34 917 004 915 (Diana Mayo)

E-mail: dmayo@iirspain.com

http://www.iir.es

SIL 2014

Fecha: 3-5 de junio

Lugar: Barcelona

Asunto: El Salon Internacional de la Logistica y de la
Manutencion llega a su decimosexta edicion. Bajo el lema
"Somos la logfstica", busca consolidar su liderazgo en Espafia,
el Mediterraneo y el Sur de Europa.

Informacién:

Tel: +34 932 638 150 / Fax: +34 932 638 128

E-mail: sil@el-consorci.com

http://www.silbcn.com

IV Jornadas de Calidad y Seguridad
Alimentaria

Fechas y lugares: 23 de septiembre en Madrid; 16 de oc-
tubre en Barcelona; 6 de noviembre en Valencia; 20 de no-
viembre en Sevilla; y 11 de diciembre en Zamora

Asunto: Estas Jornadas, organizadas por el Grupo Analiza
Calidad, llegan a su cuarta edicién, que tendra por lema
"Escuchemos al consumidor”. Su objetivo es ser un foco de
discusion y conocimiento para toda la cadena alimentaria, y
asi poder mejorar los estandares de calidad y seguridad que
cada dfa demandan los consumidores.

Algunas de las empresas y centros que han colaborado en
las ediciones anteriores son la Universidad Auténoma de
Barcelona; Universidad Complutense de Madrid; Universidad
Politécnica de Valencia; Generalitat de Catalufia; Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC); AESAN;
Betelgeux; Bimbo; Nutreco...; entre otras muchas.

Agenda

Informacioén:
http://www.analizacalidad.com

BioSpain 2014

Fecha: 24-26 de septiembre

Lugar: Santiago de Compostela

Asunto: La Asociacion Espafiola de Bioempresas (ASEBIO),
en colaboracién con la Xunta de Galicia, a través de la
Conselleria de Sanidade, organizan la séptima edicion de
BioSpain, Encuentro Internacional de Biotecnologia.
Informacioén:

Informacion: ASEBIO

Tel. +34 912 109 310/ 74

http://www.asebio.com

ENCAJA 2014

Fecha: 1 y 2 de octubre

Lugar: Valencia

Asunto: Segunda edicion de esta feria dedicada a las so-
luciones de almacenaje y distribucion para empresas y pun-
to de venta. Es un evento exclusivamente profesional dise-
fiado para facilitar el encuentro, negocio, tecnologfa y co-
nocimiento entre la oferta y la demanda. Permite rentabi-
lizar al maximo la participacion y establecer alianzas estra-
tégicas.

Informacién: Feria Valencia

Tel.. +34 902 747 330 / Fax: +34 902 747 345

E-mail: feriavalencia@feriavalencia.com
http://www.encajaferia.com

CONXEMAR 2014

Fecha: 7-9 de octubre

Lugar: Vigo

Asunto: Decimosexta edicion de la Feria Internacional de
Productos del Mar Congelados, lugar de encuentro para la to-
talidad del sector transformador, distribuidor, importador y ex-
portador de los productos del mar congelados.
Informacién: Conxemar

Tel.: +34 986 433 351

Fax: +34 986 221 174

E-mail: conxemar@conxemar.com
http://www.conxemar.com

IPA / IN-FOOD / SIAL 2014
Fecha: 19-23 de octubre
Lugar: Paris (Francia)
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Aprobado por la Food and Drug
Administration FDA-USA

o

De acuerdo a la regulacion americana para

conservas de baja acidez y acidificadas (21 CFR

108, 113 y 114), disefiadas para prevenir problemas

de saludy publica en su comercializacion, las 26 3l 29 de mayo de 2014
empresas que deseen exportar a EEUU estos
productos tienen la obligacion de contar con
técnicos que hayan cursado el BETTER PROCESS

CONTROL SCHOOL (BPCS) aprobado por FDA. Aprobado y supervisado por:

CNTA, entidad reconocida por la Food and Drug
Administration FDA-USA para la imparticion de r

este curso, organiza una nueva edicion en Espaiia.

Mas informacion e inscripciones, www.CNTA.es/BPCS

Carretera NA-134 Km. 53 31570 San Adrin (Navarra) T.+34 948 670 159 F. +34 948 696 127 WWW. CNTAGS

Patrocinadores PLATINIUM: Patrocinadores GOLD:

:?cﬁflﬁza?d?ﬁogzﬁwese Industriales INNOVATION ATTITUDE
Patrocinadores SILVER:
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http://www.cnta.es/formacion/inscripciones.php?id=128



