88 oN + £ +0Z 24qWIBIAON  pupjuauDL §BDISIARI

revistaQ@ alimentaria

Revista Técnica, N°1 en Espafia desde 1964

PANTONE 155 C

G5 GARBANAT OF FLUENTESMICH

—Y S

PANTONE 7532 C

IGE L EMTE 1A DE TIERRA DE CAMPOS

o .
PANTONE 1795C PANTONE 7499C
DOP PIMENTON DE LA VERA IGP ALUBIA DE LA BANEZA-LEON

ALIMENTACION ESPECIAL

// Relacion entre microbiota
intestinal y tolerancia a
leche de vaca

Noviembre 2017 + N° 488

CONSERVACION

// Envasado inteligente
para predecir la vida
util de la carne

e/p

PANTONE 7490 C
DOP OLIVA DE MALLORCA

PANTONE 4635C
DOP CHUFA DE VALENCIA

MUNDO ANIMAL

// La gallina azul,
reconocida como raza
cien por cien extremena



Alimentaria \&/ Exhibitions W~ Fira Barcelona

'aYe h
I- I) I I I-I fMu:l?:eto:the

BARCELONA food industry

2018

08-11 MAY %
GRAN VIA VENUE

D stoodtechoon & in 01 W

TECNC TECNC TECNC
Carnica Ingredientes Alimentaria



Editorial revista@d ) alimentaria

La Geografia como valor diferencial

Espafia posee 193 marcas de alimentos de calidad reconocidos por la Unidn Europea (UE), seglin el Registro de De-
nominaciones de Origen Protegidas (DOP) y de Indicaciones Geogréaficas Protegidas (IGP). Una cifra que sita nuestro
pais como el tercer pais de la UE en la obtencion de este nimero de sellos, sélo superado por ltalia (284) y Francia
(233). Este reconocimiento garantiza al consumidor una calidad tanto en su materia prima como en su elaboracion o
conservacion.

Las DOP e IGP reconocen una calidad diferenciada del producto asociada al medio geogréfico en el que se producen
las materias primas, a su elaboracion y a la influencia que sobre él tiene el factor humano que participa en las mismas.
Ademas, el producto, que debe ajustarse a un pliego de condiciones, debe incorporar, entre otros requisitos, no solo
la descripcion de la materia prima vy las principales caracteristicas fisicas, quimicas, microbiolégicas u organolépticas,
sino también el método de obtencidn del producto vy su envasado para salvaguardar la calidad, garantizar el origen y
asegurar el control.

Las DOP e IGP son unos elementos que favorecen la diferenciaciéon de la produccion contribuyendo al incremento de
la competitividad de las industrias agroalimentarias, fundamentalmente a través de la valorizacién de estos produc-
tos por parte del consumidor, siendo, al mismo tiempo, un instrumento vertebrador en el desarrollo y sostenibilidad
de los tejidos rurales y erigiéndose como
una sefa de promocion de la imagen de
los productos espafioles en el exterior.
Una promocién, la de nuestras materias
primas con DOP e IGP, que puede verse
afectada también por la salida del Reino
Unido de la Unién Europea. Una circuns-
tancia que ha propiciado que la Comisiéon
Europea presente un borrador pidiendo la
proteccion de estos productos.
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Puesta en marcha de la
Fundacion Masfamilia

Calidad Pascual ha puesto en
marcha un proyecto para pro-
mover la gestion de la conci-
liacién laboral y familiar entre
sus proveedores minoristas con
mayor dificultad para acceder
a la cultura de la conciliacién y
la RSE. El objetivo de este pro-
yecto es sensibilizar y acercar la
metodologia efr de gestién de la
conciliacion a microentidades y
pequenas empresas para contri-
buir asi al desarrollo de la RSE a
través de las personas y fortale-
cer la alianza cliente/proveedor.
La Iniciativa efr supone, segln
Rafael Fuertes, director general
de la Fundacion, “una fuerte im-
plicaciéon con las personas que
componen las organizaciones y
una importante contribucién a la
sociedad”.

Premiado un simulador de
conduccidn en Singapury
Portugal

Investigadores de la Universi-
dad Politécnica de Cartagena
(UPCT) han desarrollado Nue-
vos Dispositivos de Seguridad
en Maquinas que han sido pre-
miados en Singapur y Portugal.
Se trata de un simulador de
conduccion de tractores con
realidad virtual inmersiva para
la formacion en prevencion de
riesgos laborales utilizando ar-
cos antivuelco. El simulador se
puede reproducir en diferentes
pantallas, pero la experiencia
mas realista se vive con unas
gafas de realidad virtual para
introducirse en la escena y ain
mas con la plataforma de con-
duccién, con volante, pedales y
mandos propios de un vehiculo
de trabajo.
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Nombramiento en asuntos de
pescay acuicultura

Isabel Garcia Tejerina, minis-
tra de Agricultura y Pesca,
Alimentacion y Medio Ambien-
te, ha nombrado en Consejo de
Ministros a Isabel Artime
Garcia como nueva Directora
General de Recursos Pesqueros
y Acuicultura. Artime, licencia-
da en Derecho y perteneciente
al Cuerpo Superior de Adminis-
tradores Civiles del Estado, ha
desempeiado diversos puestos
en diferentes ministerios. Ade-
mas, ha participado activamente
en negociaciones relativas a la
politica pesquera comun y so-
bre los reglamentos europeos
de lucha contra la pesca ilegal
no declarada y no reglamenta-
da. Artime ocupaba el puesto
de consejera en la Embajada
de Espana en Washington D.C,,
para Estados Unidos y Canada.

Fallados los Premios Joven
Agricultor Innovador 2017

Los hermanos Beatriz, Fernando
y Veronica Tejerina Garcia, ga-
naderos de ovino de Autillo de
Campos (Palencia), han con-
seguido el primer premio de
la IV edicién de los Premios de
ASAJA “Joven Agricultor Inno-
vador 2017”. Su empresa Ovino
TG esta dedicada a la produc-
cion de leche y carne y es un re-
ferente para otras explotaciones
por sus excelentes resultados
empresariales y sus modernas
instalaciones. Durante la entre-
ga de los galardones la ministra
de Agricultura, Isabel Garcia
Tejerina, y el presidente de
ASAJA, Pedro Barato, destaca-
ron el papel de los jovenes en
el sector agrario porque “son el
talento y el motor del empren-
dimiento y del liderazgo rural”.

Nueva empresa en suspension
de pagos

Carnicas Sola ha presentado en
un juzgado de Barcelona con-
curso de acreedores pasivo exi-
gible de 13,9 millones de euros.
La empresa ha declarado un ac-
tivo de 50 millones con un pasi-
vo de 45 millones, de los cuales
30 son deudas bancarias, segtn
han publicado diversos medios
catalanes. A principios de este
ano, las dificultades ya habian
llevado a la empresa a vender
al Grupo Jorge el matadero que
habia adquirido hace cinco afnos
en Mollerussa (Lleida), en el que
realiz6 una inversion de 14 mi-
llones. Cérnicas Sola, ubicada
en Gurb, tiene una capacidad
de procesamiento de porcino
de 100.000 toneladas anuales y
el principal destino de sus pro-
ductos es el mercado europeo.

ABUCHEOS

Registro en el Centro
Tecnolégico de la Carne de
Galicia

La Unidad de Delincuencia
Especializada y Violenta
(UDEV) ha realizado un re-
gistro en el Centro Tecnold-
gico de la Carne de Galicia
(CETECA), ubicado en San
Cibrao das Vifas (Ourense),
por presuntos delitos contra
Hacienda, mas concretamen-
te por fraude en subvencio-
nes. Actualmente, no se han
realizado detenciones rela-
cionadas con la misma. La
investigacion tiene su origen
en una denuncia andénima,
aunque ya hace un afo que
un sindicato pidié que se
realizaran investigaciones in-
ternas. Desde la comisaria se
ha sefialado que se investigan
presuntos delitos de malver-
sacion de fondos, prevarica-
cion y falsedad documental.

COF

Rechazo del Convenio Marco
sobre reempleo de granos para
siembra

La Coordinadora de Orga-
nizaciones de Agricultores
y Ganaderos (COAG) no ha
firmado el “Convenio Marco
sobre el reempleo de granos
para siembra” suscrito por el

Ministerio de Agricultura, la
Asociacion Nacional de Ob-
tentores Vegetales (ANOVE)
y otras organizaciones del
sector, al considerar injusto y
abusivo el pago de los agri-
cultores de un canon anual
(durante 25 afios) por la reuti-
lizacién de sus propios granos
como semillas, por el mero
hecho de una procedencia an-
terior como semilla certificada
protegida. La Coordinadora
considera que el agricultor ya
paga un alto coste por la com-
pra de semillas certificadas.
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Presencia de plastico en la sal de
mesa

Un estudio realizado por el
Departamento de Ingenieria
Quimica de la Universidad de
Alicante y publicado en la revis-
ta Scientic reports ha concluido,
tras analizar entre septiembre y
junio del pasado afo las sales
producidas en emplazamien-
tos representativos de la costa
espanola, que todas contienen
plastico. Todas las muestras in-
cluyen plastico en diferentes
concentraciones, que van desde
las 50 microparticulas por kilo
a 280. El estudio ha analizado
distintos tipos de sal, tanto sal
marina como de saladares tierra
adentro. También se ha tenido
en cuenta el proceso de enva-
sado, que podria elevar la con-
centracion de plastico y alterar
el resultado del estudio.
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Especial Materias Primas

La Denominaciéon de Origen (DOP) o la Indicacion Geogréfica Protegida (IGP) de las

materias primas garantizan al usuario un nivel de calidad constante y unas caracteris-
ticas especificas que las diferencian de aquellas que no disponen de esta certificacion.
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Aceite de Palma: ;seguridad o

sostenibilidad?

M? Carmen Vidal Carou. Catedratica de Nutricién y Bromatologia de
la Universidad de Barcelona

Desde hace meses estamos inmersos en una
polémica (no alarma, ni alerta) respecto a la sa-
lubridad del aceite de palma. Los términos son
confusos porque se mezclan conceptos distin-
tos, como son la seguridad alimentaria vy la sos-
tenibilidad del planeta y quizés incluso intereses
comerciales para valorizar otras grasas comes-
tibles. El aceite de palma, originario de Africa,
es una grasa vegetal (Elaeis guineensis), que se
utiliza en una amplia gama de productos pro-
cesados (bollerfa, margarinas, snacks, helados y
muchos alimentos o platos precocinados) por
sus caracteristicas fisico-quimicas, su resistencia
a la temperatura y su relativamente bajo coste.
Tiene del orden de un 50% de Acidos Grasos
Saturados (AGS) (mavyoritariamente palmitico) y
el otro 50 % son insaturados (mayoritariamente
oleico, 39%, pero también linoleico, 10%).

bk Hay que esperar nuevos datos
para valorar mejor los peligros
del aceite de palma L]

El contenido en AGS es uno de los argumen-
tos que explica la percepcion negativa actual
de este aceite, pues se considera un producto
que aumenta las lipoproteinas de baja densidad
(“colesterol malo”) y en consecuencia el riesgo
cardiovascular. Hay que destacar que este acido
por si mismo no es un compuesto toxico, al con-
trario, es un AG que se sintetiza en el organismo,
forma parte de la normal composicién del cuer-
po humanoy es un componente esencial de las
membranas celulares, de lipidos secretores y de
transporte. Se encuentra especialmente en las
grasas del feto (45-50% de sus AG)y en la leche
materna.

En los Ultimos anos ha habido un consenso cien-
tifico amplio en recomendar moderacion en la

M? Carmen Vidal Carou.

ingesta de grasa saturada, en el conjunto de la
dieta y también en ciertos alimentos. Algunos
meta-analisis recientes no apoyan la relaciéon
entre AGS v trastornos cardiovasculares o mor-
talidad en general y sefalan que éstos también
aumentan las lipoproteinas de alta densidad (co-
lesterol “bueno”). Otros estudios apuntan a que
el palmitico tiene un bajo poder aterogénico y
efectos neutros, o incluso beneficiosos, sobre la
colesterolemia. También, sabemos que para va-
lorar la calidad nutricional de las grasas, no solo
hay que tener en cuenta la proporcion de AGS,
sino también la posicion que ocupan en el Tri-
glicérido. La mayoria del palmitico del aceite de
palma esta esterificado en las posiciones 1 vy 3,
lo que parece disminuir su absorcion, en compa-
racion a si estuviera localizado en la posicion 2.

Por todo ello, hay que ser prudentes y esperar
a que la evidencia cientifica vaya consolidando
0 no estos nuevos hallazgos sobre la relevancia
de la grasa saturada y el aceite de palma en la
salud cardiovascular. Lo que de momento no se
cuestiona es que, en una dieta correcta, la can-



tidad de grasa no debe exceder el 25-30% de
las calorias (unos 60-90 gramos), de las que 1/3
como maximo puede ser saturada (méximo 20
gramos/dia). En nuestro entorno mediterraneo,
el consumo de aceite de oliva es superior al de
palma y éste Ultimo, normalmente, sélo se in-
giere como ingrediente de los alimentos antes
citados, que en una dieta nutricionalmente co-
rrecta no deben ser de gran consumo. A pesar
de tener menor contenido de AGS (10%), los
aceites de oliva y de semillas (debido al mayor
consumo) pueden aportar mas AGS que el acei-
te de palma y no hay motivos y nadie se cues-
tiona reducir el consumo de aceite de oliva. Por
tanto, quizas haya que replantear los términos
de la polémica, de forma que no se cuestione
tanto la seguridad del aceite de palma vy si el ex-
ceso de consumo de alimentos procesados. Si
no se hace un consumo bajo de estos produc-
tos, los efectos negativos, que sin duda hay, son
mas atribuibles al exceso de grasa, azlcares, sal
y calorias que al acido palmitico o al aceite de
palma por si mismos.

El aceite de palma también se ha relacionado
con un mavyor riesgo de sufrir algunos tipos de
cancer. Recientemente se ha demostrado en
animales de laboratorio que el acido palmitico
0 una dieta rica en grasas saturadas pueden fa-
cilitar determinados mecanismos de metastasis.

Hay que recordar que también existen estudios
epidemiologicos en los que no observan relacion
entre AGS, acido palmitico o aceite de palma y
el desarrollo de la enfermedad. Descubrir que el
aceite de palma puede contener contaminantes
generados durante el refinado, y que su presen-
cia se puede detectar en los alimentos que lo

lyAl Nuestro Comité opina...

incorporan, ha contribuido a las dudas sobre su
seguridad. Diversos organismos internacionales
han evaluado la seguridad de estos contaminan-
tes y hasta el momento no hay conclusiones de-
finitivas, por lo que hay que esperar nuevos da-
tos para hacer una valoracion mas ajustada a la
realidad del peligroy, quizas, lo prudente sea no
abrir el paraguas antes de que llueva, por mucho
que los titulares puedan ser alarmantes, como
lo son todos los que relacionan alimentacion vy
cancer.

(1 En los ultimos anos se
puede adquirir aceite de palma
"sostenible",,

En relacion al medio ambiente, el cultivo de
grandes extensiones de palma supone un no-
table impacto ambiental (deforestacion, emision
de gases de efecto invernadero o generacion
de residuos), pero también hay que considerar
qgue el rendimiento en aceite por hectarea cul-
tivada de la palma es el mas elevado de todas
las plantas productoras de grasas comestibles vy,
por tanto, el cultivo de palma es el que demanda
menos superficie en relacion al aceite producido.
Sustituir este aceite por cualquier otro requeriria
aumentar la superficie destinada a su produc-
cion. El aumento de la conciencia medioambien-
tal de los ciudadanos ha aumentado y nadie o
casi nadie duda de la conveniencia de vigilar y
controlar también el impacto medioambiental de
la produccion de alimentos. En los ultimos anos
se puede adquirir aceite de palma “sostenible’,
obtenido mediante practicas de produccion co-
rrectas y respetuosas con el entorno.

Fruto del &rbol de palma del que se extrae el aceite de palma





