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Estimado lector:

El proceso de elaboracion culinaria que, en la generacion anterior a la
nuestra, se producia en las cocinas de nuestros padres, ahora se ha visto
reducida ostensiblemente porque gran parte de los alimentos que consumimos
han tenido una manipulacion anterior a nuestra compra.

Desde productos listos para comer, en los que nosotros nos limitamos,
como mucho, a descongelar o calentar, hasta las mezclas de vegetales que
conforman nuestras actuales ensaladas en muchos hogares y que, ademas,
han introducido variedades y especies de consumo que no eran habituales
hace apenas una veintena de afos, la oferta es amplia.

Estas comidas preparadas se han instalado en nuestra alimentacion y
son cada vez mas abundantes, variadas y cuidadas.

Por otra parte, el envase, con sus funciones de proteccién y publicidad
de los productos alimenticios, ha pasado en cada vez mas casos a ser un
elemento diferenciador del articulo final.

Comparamos no solo el producto alimenticio sino el articulo en su
conjunto, con el envase incluido, en nuestras consideraciones para la decision
de compra.

Consideraciones de tipo medioambiental, sobre si el envase es
reciclable, biodegradable o recuperable. Consideraciones sobre el formato de
compra, por si la unidad de venta se adecua a nuestras necesidades, pero
también de otro tipo como, por ejemplo, si el envase ofrece mejoras en el
mantenimiento del producto alimenticio por sus materiales o su atmosfera.

Por todo ello, como se puede observar cada vez mas, el articulo final
gue consumimos ya no es un mero producto alimenticio sino un alimento con
una serie de elementos que le dan unas ventajas de todo tipo.

Resulta evidente que todos esos elementos no hacen a un producto
bueno pero si ayudan a mejorarlo y, por ello, los elaboradores y fabricantes
cada vez se preocupan mas por ellos.

Alfonso Lépez de la Carrera
Director General

www.revistaalimentaria.es
WWW.eypasa.com
www.sid-alimentaria.com
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EL MINISTERIO DE MEDIO AMBIENTE Y
MEDIO RURALY MARINO 'Y EL DE SANIDAD
PROMOVERAN LA ALIMENTACION SANA,
VARIADA'Y EQUILIBRADA

| Secretario de Estado de

Medio Rural y Agua, Josep

Puxeu, ha firmado con Ila
Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN) un
convenio para promocionar el consu-
mo de alimentos que ayuden a mejo-
rar la salud de los espafoles.
Disefiar conjuntamente acciones para
promocionar una alimentacion saluda-
ble es uno de los objetivos del acuer-
do firmado entre los Ministerios de
Medio Ambiente y Medio Rural y
Marino (MARM) y Sanidad y Consumo
para promocionar una alimentacion
sana, equilibrada y variada, aprove-
chando las sinergias entre ambos
departamentos.
Se trata de identificar lineas de interés
comun en la promocion alimentaria,
asi como optimizar los recursos que
cada una de las entidades tiene desti-
nados a la promocion de alimentos,
como prevé el convenio marco de
colaboraciéon  suscrito entre el
Secretario de Estado de Medio Rural y
Agua, Josep Puxeu y el Presidente de
la Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN),
dependiente del Ministerio de Sanidad
y Consumo, Roberto Sabrido.
La Secretaria de Estado de Medio

Rural y Agua es la encargada de pla-
nificar, dirigir y coordinar las politicas
activas del MARM en materia de
industrias y mercados alimentarios,
incluyendo la ordenacion y el fomento
de las industrias alimentarias, las rela-
ciones institucionales con las organi-
zaciones profesionales y otras entida-
des representativas en los sectores
agrario y alimentario, y la promocién
de estudios y campafias publicitarias
sectoriales. En concreto, el Ministerio
de Medio Ambiente, y Medio Rural y
Marino desarrolla las competencias
estatales en promocion de los produc-
tos alimentarios.

La AESAN planifica, coordina y des-
arrolla estrategias y actuaciones que
fomenten la informacion, educacion
y promocion de la salud en el ambi-
to de la nutricion y, en especial, la
prevencion de la obesidad. Ademas,
la AESAN viene desarrollando en los
ultimos afios la Estrategia NAOS,
que tiene como objetivos sensibilizar
a la poblaciéon del problema que
supone la obesidad para la salud, y
reunir e impulsar aquellas iniciati-
vas, tanto publicas como privadas,
que contribuyan a lograr que los ciu-

dadanos adopten habitos saluda-
bles.

Por tanto, a través de este convenio
de colaboracion, ambas instituciones
pueden desarrollar al maximo los
recursos disponibles para la promo-
cion de la alimentacion saludable y se
comprometen a:

- Intercambiar informacién sobre los
objetivos y planes de cada organismo
en materia de promocién alimentaria.
- Intercambiar informacioén sobre los
contenidos de los programas de infor-
macion y de promocion de productos
agroalimentarios cofinanciados con la
UE respecto a los aspectos nutriciona-
les y saludables.

- ldentificar las lineas de interés
comun en la promocion alimentaria,
tratando de optimizar los recursos que
cada una de las entidades tiene desti-
nados a la promocion de alimentos.

- Difundir conjuntamente los conoci-
mientos y actitudes de la poblacién en
materia de politica alimentaria.

- Disenar conjuntamente acciones
para la promocion de una alimenta-
cién saludable.

Para cumplir estos objetivos, se pro-
porcionara apoyo técnico y aprove-
charan los recursos propios (publica-
ciones, paginas web, etc.).

Gpl'A PARA EL CONTROL DE TRATAMIENTOS
TERMICOS EN EL SECTOR PESQUERO

| Ministerio de Medio

Ambiente y Medio Rural y

Marino ha editado una guia
para el control de tratamientos térmi-
cos en el sector transformador de los
productos de la pesca, en el marco
del Plan de Accion de la Calidad de
los productos pesqueros 2007-2008,
impulsado por la Secretaria General
del Mar.

6 ¢ Alimentaria Abril 09

Esta guia tiene como objetivo orientar
a las empresas transformadoras de
productos de la pesca y acuicultura
sobre el uso de las distintas técnicas
de aplicacion del frio y calor utilizadas
en el tratamiento y conservacion de
sus productos.

La publicacion presenta los diferentes
tratamientos térmicos empleados en
el sector transformados de los produc-

tos de la pesca y muestra los diferen-
tes equipos empleados en cada uno
de los sistemas analizados asi como
los controles a realizar sobre éstos.
Esta publicacion se puede encontrar
en la pagina Web del Ministerio de
Medio Ambiente, Medio Rural y
Marino en el siguiente enlace:
www.plancalidadproductospesque-
ros.es/?g=node/39
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Soluciones 3M para Seguridad Alimentaria

3M aporta al ambito de la Seguridad Alimentaria los mas altos
estandares de calidad de producto, experiencia, capacidad
innovadora y reconocimiento a nivel global por medio de su
amplia gama de sistemas para control y andlisis en alimen-
tacion. Todo ello unido a un excelente servicio técnico y
asistencia de aplicacion, auténtica garantia de cumplimiento
de todos sus requisitos y satisfaccion de sus clientes.

Las soluciones 3M reconocidas y de difusion global incluyen:
« Petrifilm™ para analisis microbiologicos

« Tecra™ para pat6genos

« Clean-Trace™ para control de higiene

« Control de esterilidad

« Preparacion de muestra y control ambiental

www.3M.com/microbiology
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EN 2008, AUMENTAN
LAS HECTAREAS DE
CULTIVOS
BIOTECNOLOGICOS

a fundacion Antama presenté el pasado mes de
I febrero el informe “Situacion mundial de la comer-

cializacion de cultivos biotecnolégicos/transgéni-
cos en 2008, llevado a cabo por el ISAAA (International
Service for the Acquisition of Agri-Biotech Applications),
una organizacion no gubernamental constituida por una
red de centros internacionales disefiados para contri-
buir a aliviar la situacion de hambre y pobreza compar-
tiendo el conocimiento y las aplicaciones de la biotec-
nologia agroalimentaria.
El informe, realizado por Clive James, Fundador del
ISAAA y Presidente del Consejo de Administracion, re-
fleja que en 2008 13,3 millones de agricultores de 25 pa-
ises cultivaron 125 millones de hectareas de cultivos bio-
tecnoldgicos, lo que representa un crecimiento de 10,7
millones de hectareas respecto a los 114 millones de
hectareas cultivadas en 2007.
Esta es la decimotercera campafia en que se produce
un aumento sostenido. Ademas, en 2008 se superaron
los 800 millones de hectareas acumuladas, tres afrios
después de pasar la barrera de los 400 millones de hec-
tareas cultivadas (1 billon de acres), un hito que tardé
una década en llegar.
Por paises, el primer productor fue Estados Unidos, con
62,5 millones de hectareas en 2008, seguido de
Argentina, con 21 millones de hectareas, Brasil, con 15,8,
e India, con 7,6 millones de hectareas. Espafa ocupa el
decimocuarto lugar, con casi 80.000 hectareas.
Un hecho destacado son los avances producidos en Afri-
ca, con la incorporacion de Burkina Faso y Egipto como
paises productores de transgénicos, uniéndose asi a
Sudafrica, hasta ahora Unico productor de ese conti-
nente. Asimismo, otros paises han incorporado nuevos
cultivos. Por ejemplo, Bolivia ha plantado soja transgé-
nica por primera vez; algunos paises que ya eran pro-
ductores agrobiotecnoldgicos han comenzado a plantar
cultivos adicionales (maiz Bt en Brasil y canola transgé-
nica en Australia); en Estados Unidos y Canada se ha
comenzado a producir un nuevo cultivo biotecnoldgico,
la remolacha azucarera; y ha crecido de forma importan-
te la produccion de algodén y maiz con eventos apilados
(es decir, variedades que combinan varias tolerancias,
en lugar de solo una), que va en aumento en 10 paises
de todo el mundo.
Respecto al tipo de cultivo, la soja fue el principal culti-
vo biotecnolégico en 2008, con 65,8 millones de hecta-
reas que representan el 53% de la superficie agrobiotec-
nolégica mundial, seguida del maiz (37,3% millones de
hectareas), el algoddn (15,5 millones de hectareas) y la
colza o canola (5,9 millones de hectareas).

Listeria, Salmonella, E. coli 0157 : Hy, etc...
Deteccidon
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mediante PCR a tiempo real
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Posibilidad de deteccion simultidnea
de Listeria monocytogenes y Salmonella en
menos de 24 horas con simplicidad y fiabilidad.
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Barcelona tecnologias
de la alimentacién

11-15 Mayo 2009 |
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ASOCIACION DE QUIMICOS E INGENIEROS

TECHNOLOGY DEL INSTITUTO QUIMICO DE SARRIA

TJIBB BIET’2009

Barcelona, 10-11 de Junio de 2009

Programa preliminar de las Jornadas
Ingredientes y nuevas tecnologias en
panificacion

Productos funcionales y saludables
Ingredientes para prolongar la vida util
Optimizacion de la cadena trigo-harina-pan
Levaduras: Algo mas que volumen
Nuevos desarrollos en masas madre
Harina: Retos tecnologicos para ofrecer
calidad constante

Cereales: Innovacion en la caracterizacion
de propiedades en panificacion
Reduccion de sal

Workshops monograficos

Xlll edicion de las anteriores

Jornadas de Aplicaciones
Industriales de las Enzimas

Informacion e inscripciones:
Asociacion de Quimicos e
Ingenieros del 1QS

biet@aigs.es
Tel: 932672012 - Fax: 932804276
Via Augusta 390, 08017Barcelona
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AZTI-TECNALIA Y CAFE
FORTALEZA PRESENTAN UN
NUEVO CAFE DESCAFEINADO
CON TILAY MELISA

a relacion entre empresas y cen-
Ltros tecnoldgicos ha dado un

nuevo fruto. En esta ocasion, se
trata de un proyecto de I+D+i desarro-
llado conjuntamente por la empresa
vasca Café Fortaleza y AZTI-Tecnalia,
que ha tenido como resultado un inno-
vador café descafeinado con tila y meli-
sa. A peticién de la empresa cafetera,
el centro tecnoldgico ha llevado a cabo
el desarrollo tecnolégico de este nuevo
producto, que ya se encuentra en el
mercado y que ha requerido una inver-
sion de 700.000 euros para su desarro-
llo. Este proyecto ha contado con el
apoyo del Departamento de
Agricultura, Pesca y Alimentacion del
Gobierno vasco, y de la Diputacion
Foral de Bizkaia a través del Programa
Saiatu.
Investigadores de AZTI-Tecnalia espe-
cializados en el disefio de nuevos ali-
mentos funcionales han desarrollado
en sus laboratorios de analisis instru-
mental y sensorial este nuevo café des-
cafeinado, que aporta las reconocidas
propiedades de la tila y la melisa man-
teniendo las cualidades de sabor y
aroma del café. Para ello, los técnicos
han seleccionado, entre diferentes pro-
veedores, los extractos de tila y melisa
mas apropiados por su alto contenido

de principio activo, por estar obtenidos
a partir de extracciones acuosas sua-
ves y por presentar una granulometria
adecuada, de tal forma que al mezclar-
se con el café no alteran el perfil senso-
rial de éste.

Uno de los retos de la investigacion ha
consistido en calcular las proporciones
de extracto vegetal de tila y melisa ade-
cuadas para que el producto final tenga
el efecto funcional deseado y, al mismo
tiempo, resulte sensorialmente optimo
para los consumidores. Igualmente,
AZTI-Tecnalia ha validado el proceso
industrial especifico y ad-hoc de mez-
clado y envasado del producto, de
manera que el contenido de café des-
cafeinado, extracto de tila y de melisa
sea el adecuado en cada uno de los
envases puestos a la venta y homogé-
neo a lo largo de la produccion.

El nuevo café se encuentra ya en el
mercado y disponible en todas las
grandes cadenas de distribucion ali-
mentaria del Pais Vasco, Navarra,
Cantabria, La Rioja, Aragon, Galicia y
Castilla 'y Leon.

Esta linea de innovacion se basa una
alianza entre la empresa cafetera y el
centro tecnoldgico, que se ha converti-
do en los ultimos afos en el departa-
mento de [+D de Café Fortaleza.

ANVISA Preparados y

Coadyuvantes
Tecnologicos

Para la Industria Alimentaria

CALIDAD FIABILIDAD
TECNOLOGIA VERSATILIDAD

Alta Especializacion al Servicio del
Sector Carnico

Investigacion Desarrollo e Innovacién a

su Alcance

Aprobada la Denominacion de Origen “Queso
Camerano”

El Gobierno de La Rioja ha aprobado la Denominacion de Origen Protegida
(DOP) “Queso Camerano” y su reglamento, creando asimismo un Consejo
Regulador como férmula juridica de gestion y desarrollo, con el fin de po-
tenciar y salvaguardar uno de los alimentos de calidad mas tipicos de La
Rioja, el Queso de los Cameros.

Entre los aspectos recogidos en esta Orden aparece la base legal y las con-

diciones de proteccion de esta DOP, asi como las caracteristicas que ha de
reunir el producto amparado, fijando los derechos y obligaciones derivados
del registro.El reglamento define el Queso Camerano como un queso fresco,
tierno, semi-curado y curado, elaborado exclusivamente con leche pasteuri-
zada de cabra procedente de las ganaderias inscritas en esta Denominacion,
que podra ser cruda en el caso del queso curado. Hace referencia también a

ANVISA
la zona de produccion, elaboracién y maduracién, ganaderias aptas, practi- Antonio Villoria S.A.
cas de explotacion, técnicas empleadas, envasado, etiquetado, etc. Ana Maria del Valle s/n
ARGANDA DEL REY (MADRID)

Tel: 918716314 Fax:918716514
e-mail:anvisa@anvisa.com
web:www.anvisa.com
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OLIVER RODES CREA EL PRIMER SELLO PRIVADO DE
CALIDAD DEL AGUA

| Laboratorio Dr. Oliver Rodés,
Eespecializado en el andlisis de

aguas, ha creado el sello de
Control Sistematico, una distincién que
garantiza la maxima calidad del agua
de aquellas companias que la comer-
cializan como producto (empresas en-
vasadoras y distribuidoras) o la utili-
zan como servicio (restauracion, etc.).
El laboratorio ha decidido crear este
primer sello privado e independiente
como distincion para certificar la cali-

dad higiénico-sanitaria del agua y de
todas las areas que estan en contacto
con la misma, ya sean depdsitos, tube-
rias, almacenes, maquinaria o entorno.
La obtencion del sello es totalmente vo-
luntaria y para disponer de él las em-
presas deben pasar unos controles es-
pecificos y lograr una puntuacion mi-
nima que certifique que sus niveles de
calidad estan acordes con los estanda-
res del Laboratorio Dr. Oliver Rodés.
En concreto, se realizan analisis de

control fisico-quimicos y microbiologi-
cos del agua y se revisan todos los pro-
cesos Yy las instalaciones que estén en
contacto con el agua, directa o indirec-
tamente. Asimismo, se lleva a cabo una
formacion al personal que interviene en
el proceso.

Adia de hoy, son aproximadamente 20
las empresas que disponen del sello de
Control Sistematico Oliver Rodés,
mientras que una treintena ya lo ha so-
licitado.

Las companhias espanolas han confiado en Intertek
para el cumplimiento del REACH

Intertek, especializado en la provision de servicios de calidad y seguridad en todo el mundo, ha ayudado a compaiiias de
diversos sectores industriales en Espafia a cumplir con la regulacién Europea REACH, (Registration, Evaluation, Authorisation
and Restriction of Chemical Regulations). Entre el apoyo que ofrecen a sus clientes para cumplir con el REACH, se en-
cuentran el pre-registro, representacion legal, gestion de informacién, apoyo en la cadena logistica, asi como asesoria
para asegurar que el cliente cumple con los requerimientos legales necesarios. Tanto fabricantes como importadores es-
panoles que no cumplieron los requisitos del pre-registro antes de la fecha limite (1 de diciembre de 2008), ahora se en-
cuentran con la necesidad de registrar urgentemente las sustancias presentes en sus productos para poder seguir co-
mercializando sus productos en la Union Europea.

Esta nueva ley entr6 en vigor el 1 de junio de 2007, y afecta a todos los productores, fabricantes, importadores, mino-
ristas, compafiias de distribucion, etc. que trabajen con sustancias quimicas en diversas industrias. La ley prescribe el nu-
mero de fases y fechas de presentacion para las compafiias privadas. Esta ley concierne tanto a empresas europeas, co-
mo del resto del mundo, afectando a diversas industrias. “Desde Intertek, hemos desarrollado un programa que puede
ayudar a las compafiias a cumplir con la Normativa REACH, aunque no hayan cumplido con el pre-registro antes de la fe-
cha limite, ayudandoles en las fases siguientes y fechas limite de la normativa”, han afirmado desde la empresa.

Unos lo hacen... otros no...

Gracias a nuestra completa gama de equipos de control de calidad, usted podra estar
seguro de que sus productos se conservaran perfectamente hasta la fecha de caducidad.

4 P21 Dansensor

EXPERTS IN MODIFIED ATMOSPHERE PACKAGING

Para mas informacion visite: www.pbi.dansensor.com
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DSM FOOD SPECIALTIES LANZA DELVO-TEC’
TS-80 PARA QUESOS HILADOS

SM Food Specialties ha lan-
Dzado DELVO-TEC® TS-80,

desarrollado especificamente
para quesos hilados (tipo Pasta
Filata), unos cultivos que proporcio-
nan varios beneficios importantes.
Producen mas queso con la misma
inversién, permiten a los fabricantes
trabajar sin preocupaciones con
cepas no emparentadas, mantienen
el sabor original del queso y estan dis-
ponibles en comodos formatos de
envase personalizados para adaptar-
se a las necesidades de los fabrican-
tes.
Los cultivos DELVO-TEC TS-80 for-
man parte de la gama DIRECT-SET™
y constituyen mezclas de cepas defi-
nidas de Streptococcus thermophilus.
La gama incluye un completo abanico

de cultivos, todos ellos con perfiles de
acidificaciéon similares, que funcionan
produciendo inicialmente niveles ele-
vados de acido de forma rapida.
Estos cultivos permiten a los fabrican-
tes aumentar la velocidad de produc-
cion manteniendo la calidad. Ademas,
los cultivos no estan emparentados
con ningun bacteriéfago de cepas
comercialmente disponibles. De este
modo, ayudan a resolver los dos prin-
cipales problemas de la produccién
de quesos hilados —la velocidad de
acidificacion y el rendimiento— para
garantizar una fabricacion ininterrum-
pida de queso.

Kris Ferguson, Product Manager
Cultures de DSM Food Specialties, ha
afirmado que “colaboramos estrecha-
mente con nuestros clientes para com-

prender los problemas a que se enfren-
tan. La velocidad es esencial en la pro-
duccién de queso de tipo Pasta Filata,
y los fabricantes necesitan cultivos que
les permitan producir la mayor cantidad
de queso en el menor tiempo posible.
Los cultivos DELVO-TEC TS-80 cum-
plen exactamente esa condicion.
Ademas, mantienen el perfil gustativo y
de textura deseado, son faciles de usar
y garantizan una produccién homogé-
nea de queso independientemente del
tipo de leche. Los cultivos DELVO-TEC
TS-80 son una solucion a los retos de
la producciéon de quesos hilados con
una excelente relacion coste-eficacia.
Estas recientes adiciones a nuestra
cartera de cultivos demuestran una vez
mas nuestro compromiso continuado
con la industria lactea”.
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GRAN EXITO DE FRIOTRACK'09 EN
SU PRIMERA EDICION

| auditorio del Centro de
E Congresos de la Feria de

Zaragoza se convirtio el pa-
sado 10 de marzo en el lugar de na-
cimiento del evento especializado en
logistica del frio: FRIOtrack'09.
Enmarcado dentro del certamen
FROZEN 2009, dedicado a las em-
presas que rodean al sector de pro-
ductos congelados, IDtrack organizé
el primer evento brindado en exclu-
siva a sus profesionales.
FRIOtrack'09 fue un punto de reu-
nién y debate donde los protagonis-
tas del sector pudieron conocer todo
lo que sucede en esta industria lle-
na de peculiaridades, que la hacen
diferente al resto.
FRIOtrack'09 nace como punto de
encuentro y de referencia para inter-
cambiar opiniones, mostrar conoci-
mientos y experiencias y, sobre to-
do, generar debate sobre uno de los
sectores industriales que mas avan-
ces tecnoldgicos incorpora en su lo-
gistica y trazabilidad. En esta prime-
ra edicion, mas de 80 profesionales
se dieron cita cumpliendo sus ex-
pectativas.
La logistica del frio fue el eje central
del seminario, en el que se trataron
temas tan relevantes e interesantes
dentro de la industria como sus pro-
blemas y soluciones, el ahorro ener-
gético, la automatizacion de la cade-
na de suministro, las diferentes tec-
nologias de identificacion automatica
que se utilizan en el sector para di-
cha automatizacién, el outsourcing
comparado con la logistica propia,
los avances en el transporte de pro-

ductos congelados y las nuevas ten-
dencias. Ademas, diferentes empre-
sas expusieron sus casos practicos a
los asistentes.

Los responsables de relevantes em-
presas del sector fueron los encarga-
dos de llevar a cabo las interesantes
ponencias, tanto de empresas de ali-
mentacion (Leche Pascual, Maheso,
The eat out Group, Unilever o
Verdifresh), como empresas dedica-
das a la tecnologia (Mil-Tek, Alfaland,
o ASTI), asi como el distribuidor es-
pecializado en la logistica del frio:
Integra2.

Ademas, FRIOtrack'09 cont6 con un
area de exposicion donde diferentes
empresas mostraron a los asisten-
tes sus novedades y soluciones pa-
ra la industria, como fue el caso de
TESTO, que aprovechd la ocasién
para presentar su nuevo sistema de
automatizacién del control de la ca-
dena de frio para el cumplimiento del
APPCC, el Testo Saveris.

Lluis Soler Gomis, Director de IDtrack
y creador de FRIOtrack'09, mostré su
satisfaccion por los resultados obte-
nidos en esta primera edicién, que
espera convertirse en el evento anual
de referencia de la industria.
“Pensamos que era necesario crear
un centro de reunién donde los pro-
fesionales del sector pudieran inter-
cambiar impresiones y estar informa-
dos sobre todo lo que sucede en es-
te peculiar sector”, y afiade, “tras el
éxito obtenido y la buena respuesta
de los asistentes, IDtrack se pone ya
en marcha para preparar la proxima
edicion de FRIOtrack”.

La VIllI Jornada Panoramica Actual de la
Industria Alimentaria cambia de fecha

La VIII Jornada Panordmica Actual de la Industria Alimentaria, organi-
zada por el CRESCA, ha modificado su fecha de celebracién. Asi, segin
fuentes de la organizacion, esta previsto que se realice el miércoles 29
de abril. El programa contintia siendo el mismo.

Ademas, desde el CRESCA han adelantado que este cambio de fecha ha
hecho variar ligeramente el calendario de los cursos que tenian progra-
mados y cuyas nuevas fechas haran publicas en breve.

Ingredientes
naturales
para una vida
saludable

- Extractos de plantas
- Omega 3

* Probiéticos
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taciones sobre los temas de actualidad
y las tendencias que impulsan el des-
arrollo de una nueva nutricion. Las pre-
sentaciones incluiran reflexiones clave
sobre cédmo deberian abordarse los
retos demograficos actuales y qué
ingredientes deben comercializarse
para cada segmento de poblacion
especifico. Otra presentacion se cen-
trara en los nuevos métodos para
abordar la espiral de obesidad, incluido
un examen de las Ultimas tendencias
mas significativas en la categoria de
control de peso.

También habra otras cinco presenta-
ciones que aportaran mas reflexiones
sobre aspectos fundamentales de la
salud y el bienestar. Para aportar un
valor afiadido al pabellon, los temas
que se aborden se reforzaran con una
seleccién de los alimentos funcionales
y productos nutracéuticos mas innova-
dores del mercado.

Los visitantes también podran asistir a
sesiones gratuitas de asesoramiento
personalizado en Vitafoods
International y Finished Products
Expo. En un grupo limitado de sesio-
nes que requieren reservarse previa-
mente los expertos hablaran, entre
otros muchos temas, sobre las ultimas
novedades de caracter legal, y presta-
ran asesoramiento estratégico sobre
cémo entrar en el mercado de los ali-
mentos funcionales, reclamos de
salud, alimentos nuevos y requisitos
de etiquetado.

En 2008, con la Conferencia Vitafoods
de tres dias de duracién se consiguio
reunir a algunos de los expertos y aca-
démicos més destacados del sector de
la salud y la nutricion, y se recibid la
visita de mas de 250 participantes.

Organizada por Leatherhead Food
International, la conferencia invita a
importantes ponentes del sector a
detallar los avances e innovaciones
mas recientes y aun en curso en este
campo. Este afo, en el tercer dia se
celebrara una sesion de taller interacti-
vo que promete mejorar la calidad
general de la conferencia. También se
abordaran distintos temas nuevos de
caracter técnico, incluida la nutricion
para las distintas etapas de la vida, ali-
mentos para su uso en el mundo de la
belleza/cosmecéuticos y nuevas tec-
nologias. A modo de complemento se

organizara una serie de sesiones
sobre salud intestinal, cardiaca y men-
tal, asi como otras en las que se abor-
dara el control de peso/saciedad y el
marketing.

Este afio, Finished Products Expo, la
exposicién mas importante de Europa
dedicada a los sectores de suplemen-
tos dietéticos y alimentos y bebidas
funcionales, esta dispuesta a triunfar
por pleno derecho a medida que va
independizandose de Vitafoods
International. Todo parece estar dis-
puesto para que la exposicion de este
afo, que incluira una amplia variedad
de servicios nuevos, incluido un pabe-
llén polaco, asesoramiento clinico gra-
tuito organizado por EAS y los muy
esperados premios “Tasting Bar”,
tenga aun mas éxito que los certame-
nes anteriores. The Tasting Bar @ FPE
sigue siendo una de las atracciones
mas populares y visitadas de la expo-
sicion. Este servicio brinda la oportuni-
dad a cientos de visitantes de probar
un gran numero de productos innova-
dores del mercado de alimentos y
bebidas funcionales, ofreciendo ade-
mas informacién complementaria y
todos los detalles necesarios para
tomar una importante decision de com-
pra.

Por ultimo, la Zona de nuevos produc-
tos, donde se expondran productos
innovadores del sector, servira de guia
y planificador de rutas para conocer
los ultimos avances del mercado. Este
afio también regresara el plan de con-
tactos empresariales en linea “Se bus-
can distribuidores” para permitir a los
distribuidores entrar en contacto de
manera exclusiva con los expositores
de FPE antes de la feria y concertar
una reunion ya en la exposicion para
crear nuevas alianzas.

Chris Lee, director de exposiciones en
Finished Products Expo, ha afirmado
que “Finished Products Expo ha creci-
do exponencialmente en los ultimos
afnos, y estamos encantados de poder
aprovechar su reputacion cada vez
mas evidente como exposicion mas
importante de su categoria. El sector
de los alimentos y bebidas funcionales
sigue creciendo, y siempre buscamos
la mejor manera de trabajar con nues-
tros visitantes y expositores para
potenciar sus negocios y aseguraros
de que obtienen un beneficio real”.
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segun ha manifestado su Director
Victor Pascual.

Equipos para todos los procesos ali-
mentarios; frio industrial y comercial;
sistemas de control de calidad, de lim-
pieza, de higiene, seguridad y protec-
cién medioambiental; productos funcio-
nales; aditivos alimentarios; o coadyu-
vantes tecnolodgicos formaran parte de
la oferta presente en Bta.

El programa de actividades paralelas a
Bta también sera una excelente oca-
sién para que los profesionales de la fe-
ria rentabilicen al maximo su participa-
cién en el certamen, con soluciones re-
ales a las necesidades de las empre-
sas.

El programa de conferencias, sesiones
formativas, encuentros, etc. que
desarrolla la organizacién de la feria,
en colaboracién con las principales
asociaciones e instituciones del sector,
cuenta con una gran visibilidad y noto-
riedad.
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Ademas de las mencionadas Jornadas
de Sostenibilidad y las Jornadas de
Innovacioén Tecnoldgica, que organiza
conjuntamente con Hispack, Bta conta-
ra con otros encuentros interesantes.
Por un lado, Ingrenova 2009, un proyec-
to a través del cual las empresas expo-
sitoras de la feria presentaran los
Productos Alimentarios Intermedios (PAI)
mas innovadores de los ultimos tres
afnos. Ingrenova respaldara los esfuerzos
realizados por las empresas fabricantes
en la concepcion, desarrollo y lanzamien-
to al mercado de estos productos.

Por otra parte, se celebraran los
Encuentros de Negocios, en colabora-
cion con AMEC. El certamen se con-
vertird en un centro de negocios para
favorecer los intercambios comerciales
entre empresarios del sector del equi-
pamiento y las tecnologias de la ali-
mentacion y bebidas.

Asimismo, tendran lugar los
Encuentros de transferencia tecnolo-

gica. La Fundacién Catalana per a la
Recerca i la Innovacié (FCRI) exhibi-
ra, a través de FITEC, en un espacio
de 200 m?, la oferta tecnolégica de
centros de investigacion y universida-
des para el sector alimentario.
También se desarrollaran las
Jornadas FITEC sobre |+D+i que in-
cluye mesas redondas, debates y pre-
sentacion de soluciones tecnoldgicas
para las empresas, asi como talleres
practicos.

En cuanto a las conferencias y presen-
taciones, se abordaran los ultimos
avances relativos a sistemas y aplica-
ciones tecnoldgicas. Cabe destacar:

- La presentacion del Protocolo de
Envases y Embalajes BRC/IOP.

- El IV Encuentro de Plataformas
Tecnolodgicas Europeas de Alimentos,
impulsado por FIAB.

- La conferencia sobre “Higiene alimen-
taria: costes, riesgos y beneficios”, en
colaboracién con Itram Higiene.

DuPont Qualicon BAX® System Real-Time PCR Assay para
Vibrio cholerae/parahaemolyticus/vulnificus

* Diferenciacion de las tres especies en la misma muestra
« Resultados en menos de 24 horas (vs. 3-5 dias del cultivo)

» Validacion interna en gamba cruda y cocida; atin crudo,
cigalas; cangrejo pasterizado

» Proxima validacion AOAC
« 100% inclusividad/exclusividad

« Resultados iguales o mejores que el método de cultivo
FDA BAM
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FINALIZA LA PRORROGA PARA LA APLICACION
DE LOS LIMITES DE MIGRACION DE

PLASTIFICANTES

a Directiva 2007/19/CE de la
I Comision, que modifica por cuar-

ta vez la Directiva 2002/72/CE
relativa a los materiales y objetos plasti-
cos destinados a entrar en contacto con
productos alimenticios, transpuesta a
nuestro ordenamiento juridico mediante
Real Decreto 866/2008, de 23 de mayo
de 2008, dispone que los Estados
Miembros deberan prohibir, a partir del
1 de julio de 2008, la fabricacion e
importacién de juntas de tapas que no
cumplan lo dispuesto en la misma.
El Reglamento (CE) N° 372/2007 de la
Comision, regula la comercializacion de
estas juntas durante un periodo transi-
torio, que termina el 30 de junio de
2008, hasta la aplicacion de la Directiva
2007/19/CE. Para ello, establece limites
de migracion especificos para la suma
de determinados plastificantes, de
manera que no se ponga en peligro la
libre circulacion de estos productos, se
excluyan las tapas y alimentos que pre-
senten un riesgo y la industria tenga
tiempo para desarrollar juntas que cum-
plan lo dispuesto en la Directiva
2002/72/CE.
En diciembre de 2007, la industria ali-
mentaria y el sector productor de
tapas informaron a la Comisién
Europea que para el 1 de julio de
2008, no habria en el mercado sufi-
cientes tapas que cumplieran lo dis-
puesto en la Directiva 2002/72/CE,

MINISTERIO
'DE SANIDAD
) YCONsUMO

agencia
espaiola de
sequridad
alimentaria y
nutricion

sobre todo las integrantes de envases
que contenian alimentos en aceite,
salsas tipo pesto y salsas grasas.
Por ello, era necesario establecer otro
periodo transitorio durante el cual las
tapas que cumplieran lo dispuesto en
el Reglamento (CE) N° 372/2007
pudieran utilizarse hasta una fecha
posterior al 1 de julio de 2008. Esta
nueva fecha se fijé en el 30 de abril de
2009, por lo que debia modificarse
este Reglamento.

Asi pues, el pasado mes de junio fue
publicado el Reglamento (CE) N°
597/2008 de la Comision, de 24 de
junio de 2008, por el que se modifica
el Reglamento (CE) N° 372/2007, que
establece limites de migracion transi-
torios para los plastificantes utilizados
en las juntas de tapas destinadas a
entrar en contacto con alimentos.

Posibles situaciones
Por lo anteriormente dicho, a partir del
30 de abril de 2009 los limites de

migracion que se han de aplicar son
los recogidos en el mencionado Real
Decreto 866/2008.

La finalizacion de esta prorroga esta
proxima por lo que conviene aclarar la
situacion venidera. Se presentan dos
casos:

1. Juntas fabricadas segun lo dis-
puesto en el Reglamento (CE) N°
372/2007 y puestas en el mercado
antes del 01/05/2009: podran seguir
comercializandose hasta fin de exis-
tencias.

2. Juntas fabricadas segun lo dis-
puesto en el Reglamento (CE) N°
372/2007 y no puestas en el mercado
antes del 01/05/2009: ya no se
podran comercializar.

En el caso de importaciones, hay
que tener en cuenta que se apli-
can los mismos plazos, indepen-
dientemente de su fecha de fabri-
cacioén, tiempo necesario para el
transporte y paso de aduanas,
etc.

UN REAL DECRETO REGULA LA INFORMACION DE LOS ANIMALES

DESTINADOS AL SACRIFICIO

El Consejo de Ministros, a peticion de los ministros de Sanidad y Consumo, Bernat Soria, y Medio Ambiente y Medio
Rural y Marino, Elena Espinosa, aprobé el pasado 20 de marzo el real decreto por el que se regula la informacién sobre
la cadena alimentaria que debe acompafar a los animales destinados al sacrificio. Esta nueva norma coloca a Espafia
a la cabeza de Europa en este aspecto. El real decreto tiene como objetivo principal armonizar para Espafa la informa-
cién minima de la cadena alimentaria, exigida por la normativa de la Unién Europea, y que se pedira a todos los gana-

deros que envien sus animales a sacrificio. Estos datos ya deben figurar en los registros que los ganaderos deben te-
ner en sus explotaciones, por lo que no supone requisitos adicionales o mas gravosos de obtener. Ademas, con objeto
de facilitar su cumplimiento, en el proyecto se establecen distintas vias para el suministro de esta informacion.

Esta norma sistematiza y ordena lo establecido en diferentes reglamentos comunitarios, que constituyen el denomina-
do paquete de higiene. Los ganaderos tienen que poner a disposicion de los mataderos la informacién sobre los anima-
les 24 horas antes de enviarlos para su sacrificio. Para su aplicaciéon se ha establecido un periodo transitorio que finali-
za el 1 de enero de 2010.

26 « Alimentaria Abril 09
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ANUGA FOODTEC REUNIO LAS ULTIMAS
NOVEDADES EN TECNOLOGIAS PARA
PROCESOS ALIMENTARIOS EN TODA LA CADENA

DE SUMINISTRO

Anuga FoodTec, la Feria Monografica Internacional para Tecnologia de Productos
Alimenticios y Bebidas, cerrd sus puertas el pasado 13 de marzo con unos buenos resul-
tados. Con 34.000 visitantes profesionales, procedentes de 114 paises, un 43% de los
cuales vinieron del extranjero, el certamen se ha mantenido estable en cuanto a visitan-
tes con relacion a la dltima edicion. Trascendiendo los limites de sectores concretos, la
feria ha mostrado todos los aspectos de la elaboracion, envasado, higiene, almacena-
miento y distribucidon en la fabricacion de productos alimenticios y bebidas.

“Teniendo en cuenta el
entorno economico
actual, estas cifras de
visitantes representan un resultado
satisfactorio y una sefial positiva
para toda la economia”, ha manifes-
tado Gerald Bose, presidente del
consejo de direccion de la
Koelnmesse. “El buen nivel de parti-
cipacién, tanto por parte de los
expositores como de los visitantes,
constituye una clara sefial de la
capacidad del sector para enfrentar-
se a las exigencias actuales con
soluciones innovadoras y represen-
ta, ademas, un reconocimiento de
Anuga FoodTec como plataforma
lider para obtener informaciones y
realizar pedidos dentro del sector
internacional de la alimentacion”.

El Dr. Reinhard Grandke, secretario
general de la DLG (Sociedad
Alemana de Agricultura), ha llegado
a la misma conclusion: “Anuga
FoodTec ha demostrado su posicion
de plataforma lider en el campo de
la tecnologia de productos alimenti-
cios y bebidas. Cuestiones como la
automatizacion, el envasado, la
higiene y la seguridad alimentaria,
que han figurado este afo en el cen-
tro de atencion del certamen, mues-
tran que la seguridad y la calidad de
los productos alimenticios, asi como
la produccion sostenible seran
temas que también en el futuro ocu-
paran intensamente a los profesio-
nales de estas tecnologias. El eleva-
do nivel técnico de la exposicion y la
gran cantidad de innovaciones que
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Koelnmesse.

se han presentado permiten una
mirada al futuro en estos tiempos de
dificultad econémica”.

En Anuga FoodTec han participado
1.194 empresas expositoras proce-
dentes de 39 paises, lo que repre-
senta, incluso, un ligero aumento en
la cifra de expositores en relacion
con 2006, en el que fueron 1.178 de
40 paises.

La mayoria de los expositores se
han mostrado satisfechos con los
resultados de la feria: “En contra de
todas las expectativas negativas,
debidas a la critica situacién econé-
mica que padecemos actualmente,
hemos tenido mas visitantes que en
la ultima edicion, en la que la cifra de
profesionales que visitaron la feria
se pudo calificar de muy buena. Hay
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recen de la superficie. El profesor Buckenhuskes ha
asegurado al respecto que “se trata de una medida
costosa que, sin embargo, es ya corriente desde
hace tiempo dentro de la tecnologia farmacéutica y
de la biotecnologia para satisfacer las altas exigen-
cias que hay que cumplir en estos campos”.

En la industria de la alimentacion, la tendencia tam-
bién esta claramente encaminada a la consecucion
de una mayor seguridad. El experto de la DLG ha
manifestado sobre este punto que “al fin y al cabo,
ningun fabricante puede permitirse una iniciativa de
devolucion de todo un lote de un producto que se
distribuya en Europa o en el mundo entero”.

El tratamiento de superficies y la estructuracion, con
ayuda de la nanotecnologia, son consideradas evo-
luciones interesantes.

“A través de estas medidas de mejoras higiénicas
disminuye considerablemente el tiempo que hay que
emplear en la limpieza de las maquinas vy la utiliza-
cién de productos quimicos que se necesitan para
ello. Este hecho representa para los fabricantes de
productos alimenticios un importante potencial para
la reduccién de costes”, ha asegurado el profesor
BuckenhUskes. Hasta un 40% de los tiempos que se
emplean en los procesos de cambio de herramien-
tas en las maquinas de la industria de la alimenta-
cién corresponden a los procesos de limpieza. A fin
de automatizar y optimizar estos procesos cada vez
mas, la industria trabaja en el desarrollo de senso-
res higiénicos especiales que eleven las necesida-
des de limpieza y descubran restos que puedan
existir, procedentes de productos de limpieza.

Higiene en toda la cadena de produccion
No solo las maquinas principales estan sujetas al
cumplimiento de exigencias higiénicas en la fabrica-
cion de productos alimenticios sino que las normas
de higiene tienen que ser cumplidas por todos los
elementos de la cadena de produccion. Esto es apli-
cable tanto a las maquinas de envasado como a las
cintas que, a menudo, transportan los productos o a
las unidades de automatizacion. Un llenado y enva-
sado totalmente higiénicos son muy importantes,
sobre todo cuando los productos alimenticios no tie-
nen que ser calentados después para lograr su con-
servacion. Este es el caso, por ejemplo, de algunos
productos alimenticios de gran demanda, como los
“chilled food”, es decir, los productos alimenticios
frescos que se adquieren en los lineales de refrige-
rados.

Por ultimo, el factor humano contintia siendo critico
en el proceso de fabricacion, a pesar de la cada vez
mas estricta legislacion y de los cursos de formacion
destinados a los trabajadores. “No se puede estar
continuamente vigilando y comprobando si los tra-
bajadores cumplen las medidas higiénicas”, asegu-
ran desde la DLG. “Los empleados, a veces, no pue-
den estar tan controlados como las maquinas”, afia-
den. Por este motivo, el tema de la higiene refuerza
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gia robdtica. Segun manifesté Rolf
Peters, “los robots aumentan la
seguridad de los procesos y, gracias
a su fiablidad y disponibilidad, dismi-
nuyen los periodos de parada de las
magquinas, fallos o pérdidas en la pro-
duccién”. Sin soluciones de automati-
zacién inteligente no seria posible
conseguir constantemente una eleva-
da calidad en los productos y, en
general, en la produccion alimentaria.

Tecnologias de conservacion
En el campo de los productos con-
gelados, esta surgiendo la necesi-
dad de un planteamiento que tras-
cienda los limites de productos y
sectores concretos, dado que los
clientes —tanto la industria elabora-
dora como los consumidores finales,
pasando por el comercio y la restau-
racion— tienen depositadas grandes
expectativas en la calidad y los
estandares de estos productos.

ESPECIAL ANUGA FOODTEC €

Para que la calidad
de los productos
congelados sea

buena, resulta
decisivo no solo
disponer de una
materia prima
adecuada, sino
también elegir una
tecnologia
apropiada, puesto
que no solo se
trata de controlar
la temperatura sino
que el tiempo
desempehna un
papel determinante

En la mayoria de los casos, las tec-
nologias de congelacién se utilizan
para conservar los productos. En
otros, como por ejemplo la liofiliza-
cion del café, es ademas una parte
importante del proceso de elabora-
cion.

Para que la calidad de los productos
congelados sea buena, resulta deci-
sivo no solo disponer de una materia
prima adecuada, sino también elegir
una tecnologia apropiada, puesto
que no solo se trata de controlar la
temperatura sino que el tiempo
desempeia un papel determinante.
Los diferentes procesos de los que
se dispone actualmente se diferen-
cian entre si por la velocidad de
transmision del calor. Por ello, se
presta especial atencién a la veloci-
dad con la que los productos se
ponen, como minimo, a -18°C. En el
caso de que el proceso de congela-
cion dure demasiado, en las molécu-
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Soluciones transectoriales para logistica
Anuga FoodTec ha prestado especial atencion al
sector logistico. En el sector agroalimentario, la
logistica juega un importante papel a lo largo de
toda la cadena de creacion de valor afadido. Los
diferentes planteamientos de este tema tan impor-
tante para la fabricacion, el envasado, almacena-
miento y transporte de alimentos se han presentado
en la feria, orientados a las diferentes aplicaciones.
Innumerables productos del sector alimentario han
de ser suministrados a través de las transacciones
que se repiten continuamente en incontables pun-
tos de venta, manteniéndose siempre frescos y
garantizando su trazabilidad. Las mercancias se
deben poder identificar durante todas las fases de
la cadena de suministro, es decir, desde la produc-
cion hasta el consumidor final. Por ello, un objetivo
primordial de la logistica es la conexién de los flujos
de informacién y de material.

La base necesaria para todo ello en las empresas
radica en el llamado Supply-Chain-Management
(SCM), apoyado en las tecnologias de la informa-
cion, que controla las cadenas logisticas de todas
las empresas integradas en la red de creacion de
valor afiadido. En este sistema de gestion se obser-
va el recorrido completo del producto con las
correspondientes corrientes de informacién y dine-
ro, desde el suministrador hasta el cliente final,
pasando por el fabricante y el comercio mayorista y
minorista. El objetivo que se persigue es el ahorro
de costes en todos los puntos en los que sea posi-
ble. Mediante la utilizacion de un sistema SCM, se
pueden reducir, por ejemplo, los tiempos de circula-
cion en la produccion, asi como los plazos de entre-
ga, optimizar las existencias en los almacenes,
mejorar el aprovechamiento de la capacidad y aho-
rrar costes en las compras.

La premisa para que un SCM funcione radica, sobre
todo, en la necesidad de organizar y optimizar el
flujo de materiales dentro de la empresa y la dota-
cion de stocks. Mediante la eleccién de una estrate-
gia adecuada de almacenamiento, asi como
mediante la conexion de un sistema de administra-
cion de almacenamiento (LVS), con calculadora de
flujo de materiales al SCM, se puede conseguir un
aprovechamiento 6ptimo del almacén.
Tradicionalmente, los sistemas logisticos de las
empresas se pueden concebir como soluciones
manuales o semiautomaticas. En muchos casos,
ambas variantes encuentran una aplicacién parale-
la en la industria alimentaria. El almacenamiento y
recogida de los palets se lleva a cabo mediante
equipos de transporte y aparatos para trabajar con
las estanterias que, controlados por la calculadora
de flujo de materiales y el LVS, se dirigen directa-
mente a la posicion exacta dentro del almacén.
Todo el control de almacenamiento se puede ejecu-
tar online en la terminal de la calculadora de flujo de
materiales, de forma que se hace posible un control

Vitafoods

International

THE GLOBAL NUTRACEUTICAL EVENT

4\

oy Lo ¢7 May 230
GENEVA PALEXPO

Attend the world’s
leading nutraceutical
exhibition

Don’t miss out!

* Qver 500 industry suppliers

® | eading industry conference

* Global visitor audience

» New product showcases

» Educational visitor features
.plus much more!

Register online now for FREE entrance
and SAVE €80

www.vitafoods.eu.com/am

Co-located with
Finished Products EXpo

Organised by
an informa business

—a




ESPECIAL ANUGA FOODTEC €

la extrusién humeda (texturas de carnes) y para la
extrusién a baja temperatura (helados).

En realidad, la maquina extrusionadora de un solo
husillo es especialmente robusta y de una construc-
cion sencilla. En la practica, debido a las ventajas
especiales que ofrecen, se utilizan a menudo tam-
bién las extrusionadoras de doble husillo, que posi-
bilitan unos tiempos de espera mas reducidos en
relacion con las extrusionadoras de un solo husillo,
permitiendo una configuracion flexible de los proce-
sos mediante la modificacion del nivel de llenado,
carga, revoluciones y direccion de giro. El grado de
expansiéon y la forma estan dadas, fundamental-
mente, por la configuracion de la tobera de salida,
entre otros, en las masas de chicle o regaliz extru-
sionadas en frio.

Por otra parte, existe toda una serie de soluciones
para aplicaciones dirigidas a conseguir la fabrica-
cién de productos con determinadas cualidades
estructurales. Recientemente, por ejemplo, se ha
desarrollado un proceso flexible continuado que
permite ahorrar tiempo, en el cual, mediante la
extrusion, se hace posible la produccién de pan
rallado con ingredientes funcionales. Una vez mez-
clados los aditivos, se introducen a presion para for-
mar una masa. Condicionado por la utilizacion de
energia mecanica y térmica y por la temperatura
reinante en la maquina, asi como la presion a la que
estan sometidos, se opera en la masa una modifica-
cion de las particulas de fécula. En la salida de las
toberas se produce una expansion del producto a
través de una graduacién de la temperatura/pre-
sion. Contrariamente, por tanto, a lo que ocurre con
la forma de fabricacion tradicional, la extrusién une
en una sola fase los procesos de amasado y horne-
ado, desapareciendo completamente la fase de
reposado o fermentacion.

El producto extruido, que es cortado directamente a
la salida de la tobera, puede ser secado al nivel de
humedad requerido, analogamente a como se hace
en la fabricacion convencional de pan rallado. El
producto se muele a la granulacién deseada, se
revisa y, finalmente, se envasa.

Otro nucleo de aplicacion de la tecnologia de extru-
sion es el procesado de harinas y féculas. Las
materias primas se hierven en el reactor, gelatini-
zandose la fécula, cuyas caracteristicas estructura-
les se modifican. El producto resultante se puede
utilizar con aglomerante en numerosos productos
alimenticios. Incluso subproductos de molienda
que, hasta ahora, unicamente tenian salida como
piensos para animales pueden ser utilizados para
usos mas rentables como, por ejemplo, salvado de
trigo para copos para el desayuno.

La utilizacion de los sistemas de extrusion para el
encapsulado de sustancias activas funcionales es
una muestra de la variedad de aplicacioes de los
extrusionadores. En primer lugar, se alimenta la
magquina con el material basico en forma de polvo,
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LAS EMPRESAS DE PACKAGING Y PROCESOS
ALIMENTARIOS MOSTRARON LAS ULTIMAS
TENDENCIAS EN LOS SALONES IPAY

EMBALLAGE 2008

Los salones IPA/Emballage cerraron sus puertas el pasado mes de noviembre, en una
edicidn plena de novedades. Las nuevas tendencias en packaging y en procesos alimenta-
rios se dieron cita en estos dos salones sinérgicos que reunieron a cerca de 150.000 visi-
tantes procedentes de todas partes del mundo. Negocio e innovacién han sido los pilares

de este certamen que ya prepara la siguiente edicién para el afio 2010.

mballage 2008 ha registrado
Eun total de 101.730 visitantes

profesionales, que han podido
conocer, una vez mas, las ultimas ten-
dencias en materia de packaging.
Desde el Espacio Tendencias al
Congreso Pack Vision, pasando por
por las actividades paralelas dedica-
das a biomateriales y desarrollo soste-
nible, el salén ha trabajado duro para
ofrecer el mayor panorama de oferta
de soluciones para el sector.
“Esta 382 edicion ha confirmado, asi-
mismo, la dimension internacional del
saldén, asi como el papel de la ciudad
de Paris como capital mundial del
embalaje y del disefio de packaging,
con una cifra cercana al 36% en cuan-
to a visitantes extranjeros y una fuerte
progresion de los grupos de compra-
dores procedentes de paises como
India, Libano, Lituania, Polonia, Rusia
o Turquia”, han manifestado los res-
ponsables de la organizcion.
Pese al dificil contexto econémico
actual, el saléon ha mantenido un buen
clima de negocios, como testimonio
del perfil de visitantes, altamente cua-
lificados. De hecho, mas del 80% de
los visitantes eran mandos dirigentes
dentro de la empresa y, de ellos, la
mitad ocupaba el cargo de Director
General, con necesidades reales de
inversion en soluciones competitivas.

Espacio Tendencias

Como centro de innovacion, el
Espacio Tendencias ha desvelado las
ultimas novedades del mercado, a tra-
vés de las cinco zonas tematicas en
las que se ha dividido: Plus Eco-
Citoyen (respeto al medio ambiente);
Plus Rentable (disminuciéon de cos-

tes); Plus Sdar (seguridad); Plus
Pratique (facilidad de uso) y Plus
Différent (originalidad). Seleccionados
por un jurado de periodistas franceses
e internacionales, un total de 40 inno-
vaciones han podido conocerse en
este espacio. Los nuevos productos
fueron objeto de un proceso de prese-
leccidon entre mas de 200 novedades
presentadas por los expositores.
Dentro del espacio Plus Eco-Citoyen,
donde se han valorado los elementos
reciclables y, mas especificamente, el
uso de biomateriales, los ocho produc-
tos presentados han sido:

- Ecovio®, de BASF (Francia), un film
plastico compostable a base de fuen-
tes renovables.

- Bolphane® Byo, de Bollore (Francia),
un film termoretractable oxobiodegra-
dable.

- Optimum Pack®, de CGL Pack
Service (Francia), un embalaje de car-
tén y plastico “eco-concebido” para
productos alimentarios.

- Eco-newpack®, de Clareo (Francia),
una gama de soluciones para el
sobreembalaje de cartén en tres pie-
zas.

- Sachet Biopryl® recerrable biocom-
postable, de Flexico (Francia), con
tres tipos diferentes de cierres.

- Rfresh®, de Linpac Packaging
Pontivy (Francia), una gama de emba-
lajes con PET reciclado para produc-
tos alimentarios refrigerados.

- Biosleeve®, de Sleever International
(Francia), un film biodegradable para
tubos plasticos.

- CO: Calculator para packaging, de
Superfos (Francia), un util de calculo
de huella de carbono del embalaje de
los productos.

En el espacio Plus Différent, donde se
han valorado los grafismos originales,
los productos presentados han sido:

- Botella de aluminio Boxal®, de la
empresa Boxal (Francia).

- Bag'Innov®, de JP Aiguille (Francia),
un envase ligero que se mantiene en
pie y que cuenta con un grifo dosifica-
dor.

- Botella PET para vino, de PDG
Plastiques (Francia).

- MaxiDose Food 55-38/400, de
Plasticum Group (Paises Bajos), un
tapon estandar con valvula auto-obtu-
radora para salsas.

- Screw push, de Plastrade (Ménaco),
un tapon con pre-dosis del producto
para diluir.

- Twinpack, de Sicofor (Francia),
monodosis para mezclar dos produc-
tos antes de su utilizacion.

- Tetra Op HAAD, de Tetra Pack
Service (Francia), una botella de car-
tén para un acondicionamiento origi-
nal.

- Viktor&Rolf, de Virojanglor (Francia),
una caja fuerte para perfumes.
Dentro del espacio Plus Pratique,
donde se han valorado los productos
que aportan facilidad de uso y de
puesta en marcha o aquellos que ali-
geran la cadena de suministro, las
presentaciones fueron:

- Profils/Palette Optiledge® polivalen-
tes, de Condi Ouest (Francia), una
alternativa a los palets.

- eMark®, de Es Technology (Francia),
codificador laser para linea de emba-
laje.

- Clean Valve®, de IPN Europe (Paises
Bajos), un tapon de tetina pre-ensam-
blado para embalajes ligeros de bebi-
das.

—

43



Observatorio del Embalaje
Durante el saléon se han presentado
los ultimos resultados del
Observatorio del Embalaje, un estudio
desarrollado por el salon Emballage
sobre una muestra de 248 comprado-
res, 53 fabricantes de embalajes y 79
fabricantes de equipos.

El estudio afirma que, a pesar del
periodo econdmico complejo que atra-
vesamos, los fabricantes de embalaje
preven una estabilidad de sus inver-
siones para el periodo 2009-2011. Por
su parte, los fabricantes de equipos se
muestran confiados con el desarrollo
del sector.

Las perspectivas de crecimiento en
cuanto a exportaciones también son
buenas, aunque un poco mas modera-
das que en 2007: uno de cada dos
compradores cree que sus exportacio-
nes creceran.

Asimismo, los fabricantes de embala-
jes son mas optimistas con la progre-
sion de sus ventas que los fabricantes
de equipos.

Europa del Este continda a la cabeza
de los paises receptores de esas
exportaciones y hace su entrada
Turquia en este grupo.

Al igual que ocurrié en el informe pre-
sentado en 2007, los resultados del
Observatorio muestran que el papel y
el carton se sitan en primera posicion
en cuanto a materiales de embalaje
(43%), por delante del plastico (35%).
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No obstante, para el periodo 2009-
2011 los fabricantes aseguran que es
el plastico el que cuenta con mayores
perspectivas de crecimiento: el 57%
de los encuestados tienen pensado
comprar mas plastico.

Asimismo, la tendencia mas importan-
te sera el crecimiento de los biomate-
riales (que entran como novedad en el
estudio del Observatorio): el 57,5% de
compradores encuestados tiene pen-
sado adquirir embalajes elaborados
con biomateriales. El desarrollo soste-
nible y la fabricacién ecoldgica son
mencionados por la mayoria como los
factores de innovacion mas destaca-
dos.

IPA: investigacion y desarrollo
estratégico para todos los sec-
tores alimentarios

Por su parte, el salén IPA cerrd sus
puertas con un total de 44.045 visitan-
tes profesionales, que se reunieron en
Paris para conocer todas las innovacio-
nes presentadas en el sector de los pro-
cesos alimentarios. En esta ocasion, el
certamen ha acogido importantes nove-
dades, como el Concurso IPA de la
Innovacion, el Forum de Investigacion e
Innovacion o los diferentes productos
expuestos. Al igual que ha ocurrido con
Emballage, los organizadores de IPA
aseguran que ha presentado un fuerte
dinamismo, a pesar de un contexto eco-
némico complicado.

Mas de 600 empresas, tanto francesas
como internacionales, se han dado cita
en el certamen para presentar las ulti-
mas tecnologias para el procesado de
alimentos. Se trata de una oferta com-
pleta y multisectorial dividida en dos
sectores clave y capaz de responder a
las necesidades de inversién de los
compradores internacionales:

- Por un lado, IPA MATIC, que reunio
todos los equipamientos, maquinas y
soluciones dedicadas a los sectores
industriales de carnes y pescados.

- IPA MULTIFILIERE: todos los equi-
pamientos y maquinaria destinados a
las industrias lacteas, liquidas y semi-
liquidas, panaderia y pasteleria, confi-
teria, frutas, legumbres, platos prepa-
rados, asi como toda la oferta trans-
versal que reune las herramientas de
control alimentario y sanitario, labora-
torios, tratamientos térmicos y equipa-
mientos personales.

Espacio Seguridad Alimentaria
El certamen también ha contado con un
espacio dedicado a la Seguridad
Alimentaria, que responde, una vez
mas, a las necesidades expuestas por
los responsables de las diferentes com-
pafias. Implantado en pleno centro del
salén IPA MATIC, el espacio reunio las
soluciones en identificacion, informatica
de gestién y control de produccion. La
puesta en marcha de este espacio de
Seguridad Alimentaria y Trazabilidad

W W W .

Nn <« h vy per baric.

Hyperbaric

Procesado por altas presiones

B ta |
Barcelona tecnologias
de la alimentacion

11-15 Mayo 2009 -

Visitenos en:
Pabellén 8.0, Stand A 170

- Eliminaciéon de aditivos e
ingredientes artificiales

- Extension de vida ufil

C/ Condado de Trevifio, 6
092001 - BURGOS

TEL: 947 473 874

FAX: 947 473 531
info@nchyperbaric.es

- Mantenimiento de cudlidades
organolépticas

- Destruccion de microorganismos

patégenos y deteriorantes



€ CASO PRACTICO DE APLICACION TECNOLOGICA

MOTOROLA IMPLANTA SUS TERMINALES )
PORTATILES Y UNA SOLUCION WLAN EN HAME
PARA MEJORAR LOS PROCESOS DE CONTROL DE
INVENTARIO Y AUMENTA SU EFICACIA

AME, Ltd. es una empresa
H checa que manufactura

comida preparada y de larga
duracion, incluyendo carne, puré de
tomate, frutas y verduras.
Actualmente fabrica mas de 100.000
toneladas de productos alimenticios,
lo que le convierte en uno de los
mayores productores del sector ali-
mentario checo. La empresa exporta
ademas a mas de 35 paises.

El desafio: puntos de envio
dispersos, con elevados cos-
tes de explotacion y trazabili-
dad deficiente

Hamé se enfrentaba a varios desafi-
os referentes a sus procesos logisti-
cos. En primer lugar, la naturaleza
de sus actividades de distribucion
exigia que tuviera muchos puntos
diferentes de recogida y envio, inclu-
yendo varios almacenes externos,
con un espacio frecuentemente
reducido. Por otra parte, mucha
informacion sobre envios y entregas
se registraba manualmente en
papel, lo que suponia tener que vol-
ver a introducir los datos en el siste-
ma logistico, un método proclive a
los errores.

Ambos factores provocaban que
Hamé pagara con frecuencia unos
costes excesivos por el transporte
de las mercancias desde sus plan-
tas de fabricacién hasta los distintos
departamentos de envio y almace-
nes.

Hamé decidié por consiguiente abrir
unas nuevas instalaciones centrali-
zadas de distribucion en Staré
Mesto, cerca de Uherské Hradiste.
El nuevo almacén consolido los
numerosos puntos de recogida y
envio en un unico centro principal,
de forma que todas las entregas y
las recogidas tuvieran que llegar y
salir de un mismo lugar, en lugar de
tener muchos almacenes dispersos
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por toda la Republica Checa. El
almacén supuso ademas para Hamé
una considerable ampliacion de su
capacidad, permitiéndole guardar
hasta 35.000 palés y cargar hasta
3.000 palés en camiones o furgone-
tas.

No obstante, para que Hamé pudie-
ra hacer un seguimiento eficaz de
todos los pedidos y palés y supiera
exactamente donde estaban las
mercancias en cada momento, el
equipo de Tl queria implementar la
mejor solucidn posible para gestion
de almacenes. Para ello, recurrieron
a ICZ y Motorola.

La solucion: Una nueva solu-
cion para gestion de almace-
nes (WMS)

Hamé optd por una nueva solucion de
gestion de almacenes (WMS por sus
siglas inglesas) llamada Osiris ICZ,
que debia interconectarse con su sis-

La solucion WMS
cuenta con
terminales portatiles
Motorola VC5090
montados en
vehiculos y dotados

de lector laser, lo
que les permite
capturar
rapidamente los
datos de los coédigos
de barras

tema central de ERP. Se decidieron
por ella porque les permitia automati-
zar el proceso de identificacion de arti-
culos utilizando lectores de codigos de
barras, y tener visibilidad en tiempo
real de la gestion del almacén.

La solucion WMS cuenta con termina-
les portatiles Motorola VC5090 monta-
dos en vehiculos y dotados de lector
laser, lo que les permite capturar rapi-
damente los datos de los codigos de
barras. Estos dispositivos fueron esco-
gidos por su disefio, extremadamente
resistente y robusto, y porque sopor-
tan multiples caidas al suelo desde 1,8
metros de altura. Hamé necesitaba
también un dispositivo capaz de esca-
near codigos de barras a gran distan-
cia, ya que los racks del almacén pue-
den llegar a tener 10 metros de altura.
Asi pues, se decidié que el personal
de almacén llevaria terminales portati-
les Motorola MC9000 para captura
rapida de datos.




€ ESPECIAL EMPACK 2008

LAS ULTIMAS NOVEDADES EN ENVASES Y
EMBALAJES SE MUESTRAN EN EMPACK 2008

a primera edicion de easyfairs

EMPACK Madrid, que tuvo lugar

los pasados dias 5 y 6 de no-
viembre de 2008 y se cerr6 con una
cifra de visitantes de 3.400 profesio-
nales, conto con un destacado progra-
ma de learnshops organizados junto
con DIMAD  (Asociacion  de
Disefiadores de Madrid) e ITENE
(Instituto Tecnolégico del Embalaje,
Transporte y Logistica). En el caso de
los seminarios de DIMAD, repasaron
una amplia variedad de temas relacio-
nados con el disefio y el branding, co-
mo el packaging promocional, la co-
nexién emocional con el consumidor a
la hora de disefar un packaging, las
formas en que el packaging puede ayu-
dar en la situacién econdmica actual, el
redisefio de packaging, packaging en
marcas blancas, packaging y etiqueta-
je en vinos, etc.
Respecto a los learnshows de ITENE,
tuvieron como eje central la sostenibi-
lidad y fueron impartidos por varios re-
presentantes de ITENE, ademas de ex-
pertos de otros centros y empresas.
Jorge Garcia, Director de Negocio de
ITENE, abrid la primera jornada con
una ponencia titulada “Innovacién en
E+E: hacia un envase y embalaje fun-
cional, 6ptimo en costes y sostenible”,
en la que defendié la importancia ca-
da vez mayor que tienen los envases
en la eleccién de un producto por par-
te del consumidor, ya que cada vez re-
sulta mas dificil hacer una diferencia-
cion basada en el producto.
Asimismo, sefial6 que la sostenibilidad
sera uno de los principales drivers de
innovacion de los proximos afios, me-
diante tres estrategias principales: des-
arrollar nuevos materiales mas soste-
nibles, potenciar los atributos de soste-
nibilidad de las actuales soluciones y
optimizar el uso de materiales a través
de la reduccion de material y de la reu-
tilizacion.
En cuanto al primer punto, destacoé que
se trabaja en el desarrollo de materia-
les biodegradables y renovables. “La
biodegradacion es una degradacién
catalizada por actividad bioldgica”, ex-
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plicé, “que conduce a desmineraliza-
cién y/o biomasa”. A continuacion enu-
mer¢ los distintos origenes de los poli-
meros biodegradables. Una primera
distincion es entre fuentes no renova-
bles y fuentes renovables o biopolime-
ros. Dentro de las fuentes renovables,
encontramos biopolimeros sintéticos y
de fuentes naturales. Los segundos, a
su vez, pueden ser extraidos de bioma-
sa o ser producidos por microorganis-
mos. Algunas fuentes son la pasta de
celulosa, derivados de celulosa, almi-
don, poliéster, etc. Puso ejemplos que
ya estan desarrollando las principales
compaiiias, como la botella para leche
GreenBottle, realizada con pulpa de
papel reciclado; las bandejas biodegra-
dables Plantics, a base de almidon de
maiz hidro-soluble; el film Mater-Bi® de
Novamont, realizado con almidon; el
film Ecoflex®, de BASF, a base de po-
liéster; y los biopolimeros Ingeo® de
Natureworks.

El mercado de los biopolimeros, expli-
c6 Garcia, alcanzo en 2008 un tama-
fio de 100.000 tn/afio, menos del 0,2%
del total del plastico, con un crecimien-
to de mas del 25% anual. Existen ba-
rreras al uso como los precios, ya que
cuestan entre dos y tres veces mas que
los polipropilenos o poliestirenos, y las
propiedades fisico-mecanicas de los
materiales, que trata de solventarse
mediante el desarrollo de composites,
que combinan dos 0 mas componen-
tes con distintas propiedades, dando
lugar a mejores propiedades que los
componentes individuales.

En cuanto a potenciar los atributos de
sostenibilidad de las soluciones actua-
les, las herramientas mas usadas son
ACV (Analisis de Ciclo de Vida) o im-
pactos ambientales a lo largo de todo
el ciclo de vida de producto; la huella
de carbono o medida de la generacion
de CO, alo largo de todo el proceso de
vida de un envase; y los sellos de com-
postabilidad.

Garcia traté a continuacion los envases
activos e inteligentes. Definié estos ul-
timos como aquellos envases capaces
de monitorizar y comunicar informacion

util sobre lo que le ocurre al producto
durante la cadena de suministro. Puso
varios ejemplos de integracion de tags
RFID en envases plasticos: remacha-
do o atornillado; in mould labelling; em-
bebido dentro de un disco de polietile-
no que se suelda por friccion al conte-
nedor; caja de plastico realizada por in-
yeccion con diseiio de un habitaculo
para el tag, etc. Del mismo modo, en
envases de carton: tag pegado en el
cartén como una etiqueta convencional
o incrustado dentro de la configuracion
del carton.

Por ultimo ofrecié ejemplos de envases
inteligentes indicadores de tiempo-tem-
peratura (TTis), que indican cuando un
producto ha alcanzado la temperatura
adecuada para ser consumido, por
ejemplo en bebidas, chocolate o platos
preparados. Igualmente hay etiquetas
que indican la frescura o vida util de
un producto, avisando de si existen fu-
gas en el envase.

El siguiente ponente, Wolfgang
Mildner, Managing Director of
Applications de Poly IC, explico la ac-
tividad de dicha empresa, que es una
joint venture entre Siemens, dedicada
a la electronica, y Kurz, especializada
en la impresién, que da lugar a una
compafiia centrada en las aplicaciones
de tecnologias de RFID impresa en en-
vases y embalajes. Se trata de un sis-
tema que hace los chips mas delgados,
flexibles, desechables y mas econé-
micos, por lo que abre un nuevo mun-
do de posibilidades.

Este desarrollo tiene como principales
aplicaciones: RFID impresas (tags de
radiofrecuencia, POLYID®) y Printed
Smart Objects (combinacion de com-
ponentes impresos, POLYLOGO®).
Mildner describio las primeras aplica-
ciones piloto que se han realizado con
esta tecnologia, en proteccion electré-
nica de marca, identificacion de conte-
nido y billetes y cupones electrénicos.
Ya se ha establecido la primera gene-
racion de RFID impresos roll-to-roll
13,56 MHz y se esté llevando a cabo el
proyecto PRISMA (Printed Smart
Labels).
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€ MONOGRAFICO TECNOLOGIAS PARA PACKAGING

LAS NUEVAS TECNOLOGIAS SE APLICAN CON EXITO
EN EL SECTOR DEL PACKAGING PARA AUMENTAR
LA SEGURIDAD Y LA VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS

Aunque, en sus inicios, los envases se concibieron como una barrera para retrasar el
efecto negativo que el ambiente ejerce sobre los alimentos envasados, en los ultimos
tiempos los avances tecnoldgicos han permitido dar un paso adelante en sus funciones.
De la mera conservacion se ha pasado a lograr la interaccion del producto con el envase
o con el entorno que los rodea, en el caso de los envases activos; o se han logrado
nuevas funciones, como la comunicacién o la informacién acerca del estado de los
productos que contienen, en el caso de los envases inteligentes. Ciencias como la
nanotecnologia continuaran aportando innovaciones en los proximos afios, sin olvidar las
nuevas tendencias que apuntan hacia nuevos materiales sostenibles y respetuosos con el

n los paises industrializados,
E los cambios en el estilo de vida

estan modificando las tenden-
cias del consumo de alimentos. Un
numero cada vez mayor de hogares
de un solo miembro o sin nifios, perso-
nas mayores de 50 afios o la incorpo-
racion plena de la mujer al mundo
laboral provoca que las preferencias
de consumo se vean modificadas. Asi,
las principales razones que llevan a
elegir un producto son que el alimento
sea saludable y de facil preparacion.
En respuesta a estas demandas, la
industria responde a través de la apli-
cacion de nuevas tecnologias que per-
mitan garantizar la seguridad de los
productos y alargar su vida util.
Parte de esas novedades tecnoldgi-
cas van dirigidas al sector de los
envases y los embalajes, que desem-
pefan un papel fundamental en la
comercializacion de los alimentos. La
mejora de las propiedades de los
envases permiten dar respuesta a las
demandas planteadas.
Aunque ya llevamos un tiempo
hablando de ellos, las innovaciones
tecnoldgicas dirigidas a los envases
activos e inteligentes continuan
dando pasos adelante.
Tal y como aseguran los investigado-
res de ITENE (Instituto Tecnolégico
del Embalaje, Transporte vy
Logistica), en un trabajo publicado
sobre envases activos, la reticencia
por parte de los consumidores a la
adicion de conservantes u otro tipo
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medio ambiente.

de aditivos quimicos directamente
sobre los alimentos ha provocado un
especial interés en el desarrollo de
este tipo de envases.

Segun ITENE, se considera que un
envase es activo cuando se ha incor-
porado en él, de forma deliberada, un
aditivo, con la intencion de mantener
o alargar la calidad y vida util del pro-
ducto envasado. Es decir, ademas de
funcionar como barrera entre el
entorno y el producto, juega un
importante papel en el mantenimiento
y mejora de la calidad del producto
envasado. Las ventajas que estos
materiales aportan, frente a los tradi-
cionales, impulsa la investigacién en
este campo.

Segun el informe de ITENE, los aditi-
vos incorporados en el envase pue-

den ejercer varias funciones como
por ejemplo, actuar como sustancias
microbianas (evitando la degradacion
microbiolégica de los alimentos),
antioxidantes (que evitan la oxida-
cion de los alimentos), reguladores
de sabor y/o aroma, etc., aunque la
tecnologia mas desarrollada en este
campo es la de los secuestradores
de oxigeno, que ya se pueden
encontrar en el sector alimentario,
entre otros.

Los antioxidantes han generado bas-
tante interés al ser incorporados al
sistema de envase activo. Su accion,
evitando la oxidacion de los alimen-
tos, permite que se prolongue su vida
util. Dentro de ellos, la tendencia
apunta hacia la sustitucion de antioxi-
dantes sintéticos por otros naturales.
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beben de una sola vez y precisan
poder ofrecer la posibilidad de ser
cerrados cuando todavia queda liqui-
do dentro. Por ello, cada vez son mas
frecuentes estos envases con cierre
de rosca. Todas estas mejoras, no
obstante, no son suficientes para
compensar las cuotas de mercado
que se cedieron a los envases PET vy,
como consecuencia, los fabricantes
han de abrir nuevos mercados a los
que, hasta ahora, no tenia acceso el
carton.

Segun fuentes de Anuga FoodTec,
para empresas como Tetra Pak o SIG
Combibloc resulta muy favorable el
hecho de que la industria de la ali-
mentacion se tenga que enfrentar a
nuevos desafios. Con los productos
estandar, comienza a trabarse el
motor de crecimiento en algunos
campos en los que se trabaja con
unos margenes muy reducidos y
unos mercados saturados. En estos

casos se hacen necesarias innova-
ciones que resulten rentables econé-
micamente y proporcionen a los pro-
ductos una nueva imagen. Para ello
se hace necesario apostar por un
nuevo planteamiento de los mismos
productos, tanto en lo referente a las
tecnologias de fabricacion como a las
de envasado. Quien desee tener
éxito a largo plazo, necesita solucio-
nes que satisfagan las exigencias de
los consumidores y del comercio.

Tetra Pak ha reaccionado ante esta
situacion. Como alternativa a los pro-
ductos alimenticios en lata, la empre-
sa introdujo ya en 2003 envases de
carton tratados en autoclave que lle-
van el nombre de “Tetra Recart’ y
este afio ha ampliado este mercado
con una nueva linea de envasado y
dos nuevos tamarios de envase.

Los productos solidos también se
pueden incluir al rellenar en envases
asépticos de carton. Las tecnologias

que se emplean para ello se basan
fundamentalmente en el trabajo con
revestimientos formados por diferen-
tes capas combinadas que se confor-
man, esterilizan y llenan individual-
mente en la maquina de llenado. La
parte superior del envase se sella
con ultrasonidos por encima del nivel
de liquido después de llenar el enva-
se. Esta técnica hace posible el llena-
do aséptico de envases con, por
ejemplo, productos lacteos con pie-
zas de fruta o cereales.

La leche UHT con trozos de fruta ha
conseguido situarse en el mercado
como “bebida premium”. Gracias a
sus propiedades reoldgicas especia-
les, esta leche ofrece a los consumi-
dores nuevas sensaciones al beber y
saborear este producto que esta pen-
sado sobre todo para consumidores
modernos que estén interesados por
temas relacionados con la alimenta-
cion y los nutrientes que contienen

Master en
Tecnologfa y Control de los Alimentos

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

CESIF

formacion

Este programa proporciona los conocimientos necesarios en materia de Tecnologia de Fabricacion de Alimentos,
Control de Calidad, Buenas Practicas de Elaboracion e Higiene Alimentaria, Garantia de Calidad, Sistemas
de Calidad y Legislacion especifica del sector.
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mercado como por ejemplo en el
caso de los productos “to-go” para
ser consumidos en cualquier momen-
to, como son los sandwiches triangu-
lares. Gracias a estos envases, se
consigue la apariencia de productos
recién hechos, una tendencia que es
muy apreciada por muchos consumi-
dores. Importante para el comercio
detallista de la alimentacion: los
envases embutidos y sellados her-
méticamente para sandwiches ofre-
cen, gracias a la atmosfera modifica-
da, una conservacion de hasta 12
dias.

Envases skin

Especialmente para la carne roja se
han desarrollado envases skin con
una lamina adicional. En los envases
skin, a través de un segundo proceso
de sellado, se aplica una lamina adi-
cional para la tapa bajo una atmésfe-
ra modificada con elevado contenido
de oxigeno. El envase skin fija el pro-
ducto en la base y evita que la carne
pierda su jugo. A través de la lamina
especial, el oxigeno accede de forma
controlada a la carne consiguiendo
mantener su color rojo de frescura.
Ademas, estos envases, gracias a la
lamina que los cubre, se pueden api-
lar y resultan faciles de etiquetar. Los
envases skin al vacio provistos de
una lamina protectora adicional no
solo se pueden utilizar para la carne

Especialmente
para la carne roja
se han desarrollado
envases skin con
una lamina
adicional. En los
envases skin, a
través de un
segundo proceso
de sellado, se
aplica una lamina
adicional para la
tapa bajo una
atmosfera
modificada con
elevado contenido
de oxigeno

fresca sino también para productos
marinados puesto que envuelven el
producto y lo fijan en el envase evi-
tando que rebose la salsa. Mediante
la aplicacion y sellado de una segun-
da pelicula flexible se consigue un
sellado plano en la parte superior y el
espacio que queda entre ambas peli-
culas se puede utilizar para colocar
informaciones sobre el producto en
cuestion, recetas u otros productos

alimenticios como, por ejemplo, ver-
duras. Con estos envases, el produc-
to adquiere un aspecto atractivo que
puede contribuir positivamente a la
decision de compra por parte del
cliente final. Los envases skin pue-
den ser utilizados para productos
frescos o congelados asi como tam-
bién para productos de conveniencia
como, por ejemplo, los preparados
para cocer a fuego lento en vapor.

Ecodiseno y sostenibilidad,
nuevas tendencias en la
industria del packaging

Los envases y embalajes cada vez
son mas ecologicos y respetuosos
con el entorno. Conceptos como la
sostenibilidad, el reciclado y la reva-
lorizaciéon se han incorporado en los
ultimos afos a la industria del packa-
ging, marcando tendencias de acuer-
do con las nuevas politicas y norma-
tivas medioambientales. Asi lo desta-
caron expertos del sector durante su
participacion en la primera sesién de
“Tribuna Hispack”, celebrada el pasa-
do mes de enero en Valencia y orga-
nizada por el Salén Internacional del
Embalaje —Hispack—, con la colabo-
racion de la Universidad CEU
Cardenal de Herrera, AECOC vy el
patrocinio de AFCO.

El nuevo reto de la industria es
garantizar la total sostenibilidad de
los productos, tanto en la fabricacion

COMPACTAR PARA AHORRAR

Compacta y recicla tus residuos cuidando el medio ambiente y ahorrando dinero
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LLENADORAS DE
BOTELLAS
AUTOMATICAS
125-2000ml.

LLENADORAS DE
CARTON
"GABLE TOP"
AUTOMATICAS
250-5000ml.
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F : La mas amplia gama de maquinaria para el
- — envasado alimentario.
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15th International Packaging Industry Fair

“The Center of Packaging in Eurasia”
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SER SOCIO ICIL ES:

Pertenecer a la primera Institucion Logistica
Nacional con més de 1.000 socios.

Recepeion del networking logistico mas competitivo.

Acceso a Bolsa de Empleo ICIL, con ofertas especificas
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€ MONOGRAFICO TECNOLOGIAS DE IV Y V GAMA

PRODUCTOS SEGUROS, COMODOS Y DE
CALIDAD: LAIVY V GAMA SE PERFILA COMO LA
ALIMENTACION DEL FUTURO

Los productos de IV y V gama contindan ganando terreno en el mercado espaiol. La
apuesta por la Dieta Mediterranea, que conlleva el incremento del consumo de frutas y
hortalizas, unido a unos habitos de vida donde prima la rapidez en la preparacion de la

comida, a causa de la falta de tiempo de los consumidores, contribuye a ello. Ademas, la
irrupcion de estos productos en el seno de la industria agroalimentaria ha abierto un
amplio abanico de posibilidades para el sector. La IV gama ha acercado a los
consumidores las frutas y hortalizas de forma practica y cdmoda y se ha incrementado el
numero de variedades que los espafioles consumen. Algunos sectores ya han hablado de
estos productos como “la alternativa a la comida rapida”.

| desarrollo del sector de la IV
E gama ha favorecido un mayor

consumo de hortalizas, entre
las que destacan, de manera espe-
cial, aquellas que van destinadas al
consumo en ensaladas. Esta fue una
de las principales conclusiones que
se desprendié de la mesa redonda
celebrada en el marco del Congreso
Freshconex, la Feria Monografica
Internacional del sector de la IV
Gama, en Berlin, en la que participo
Afhorla, la Asociaciéon Espafiola de
Frutas y Hortalizas Lavadas y Listas
para su empleo.
Tal y como afirmaron fuentes de la
asociaciéon, durante los ultimos
afios, la IV gama ha acercado al
consumidor las frutas y hortalizas de
una férma practica, cémoda y salu-
dable, al tratarse de un producto
fresco minimamente procesado (cor-
tado y lavado), que mantiene intac-
tas todas sus propiedades nutricio-
nales. Este es uno de los motivos
que ha favorecido su consumo que,
en la actualidad, cifra una penetra-
cion del 57% en los hogares espario-
les, segun datos de la empresa de
investigacion de mercados TNS.
La introduccion de nuevas varieda-
des y nuevos formatos se traduce en
un incremento del consumo, como
ha sucedido con la popularizacion
de diferentes variedades de lechu-
ga, como lollo rosso, hoja de roble o
los brotes tiernos. Asimismo, se ha
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logrado la mejora en la presentacion
y la higiene de productos tradiciona-
les, como la espinaca y la acelga,
cuyo consumo se ha revitalizado
gracias a la presentacion que ofre-
cen los productos de IV gama.

“En definitiva, el consumidor busca
nuevos productos, sanos y saluda-
bles, y presentados de forma atracti-
va. Este es el dato que lleva a los
fabricantes a pensar cada dia en
nuevos formatos que se adapten a
las preferencias y gustos del consu-
midor, sin olvidar los nuevos habitos
de consumo y lo que el cliente espe-
ra de un producto de IV gama, que
sea sano y saludable, sin aditivos vy,

a la vez, que sea cémodo y de rapi-
da preparacion”, aseguran fuentes
de Afhorla.

Definicion

Precisamente, Afhorla ha hecho
publico un comunicado en el exige
que no se llame IV gama a cualquier
producto minimamente procesado
porque esto “perjudica al sector y
confunde al consumidor”. La asocia-
cion reivindica la definicion de IV
gama que ellos han consensuado y
que hace referencia a un producto
(fruta u hortaliza) natural, “no elabo-
rado”, entendiendo por producto “no
elaborado” (conforme al Decreto
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capaces de mantener la calidad organoléptica y de
inhibir el crecimiento de la flora microbiana en todos
y cada uno de los pasos de la cadena de produc-
cioén, procesado y distribucion resulta imprescindi-
ble. La industria de las frutas y hortalizas en IV
gama ha visto la necesidad de iniciar programas
complejos de desinfeccidon que aseguren la calidad
microbiolégica de sus productos, debido a la capa-
cidad de algunos microorganismos patdgenos para
sobrevivir e incluso desarrollarse en atmdsferas
modificadas. Por esta razén, se esta trabajando en
la busqueda de nuevas tecnologias que puedan
proporcionar alimentos frescos y seguros.

El CEBAS trabaja en un proyecto para controlar
estos microorganismos y patégenos bacterianos
que se centra, especialmente, en el control de la
contaminacion de las hortalizas frescas durante el
cultivo, asi como la proliferacion tras la recoleccion
mediante la higienizacién en el campo. En la planta
de procesado también se realiza la higienizacion del
producto entero y se repite tras el procesado en IV
gama. Esta higienizacion se lleva a cabo mediante
la aplicacion de agentes quimicos, como el ozono
en disoluciéon, la combinacidon ozono-ultravioleta,
lavados con calor moderado (45-55°C), clorito de
sodio, dioxido de cloro, perdxido de oxigeno y lacto-
peroxidasa. Asimismo, se ensayan distintas atmos-
feras de envasado como tratamiento preventivo
durante la conservacién, mediante el empleo de
atmoésferas con niveles elevados de oxigeno
(>60%), gases nobles (argon y helio), ozono y 6xido
nitroso.

Segun el estudio del CEBAS-CSIC, entre las nuevas
tecnologias de higienizacion, los tratamientos de
choque con agua caliente tienen un gran potencial
para inhibir la actividad enzimatica de los productos
vegetales. Sin embargo, este tratamiento es incom-
patible con algunos alimentos frescos cortados
como es el caso de las frutas, ya que acelera su
deterioro. No obstante, los tratamientos cortos de
agua caliente ofrecen una buena alternativa para el
control de microorganismos patdgenos ademas de
inhibir las oxidaciones de algunos vegetales. Asi se
ha observado que los lavados con agua a 45-55°C
prolonga la vida util manteniendo la calidad visual
en lechuga de IV gama. También se ha observado
en lechuga que estos tratamientos térmicos mode-
rados, cuando se combinan con agua clorada, redu-
cen hasta dos unidades logaritmicas la carga micro-
biana inicial, frente al producto lavado a 4°C.
Ademés, con dichas combinaciones se consigue
una reduccion del pardeamiento en los cortes.

Utilizacion del ozono

Otra de las tecnologias utilizadas es el ozono. Su
empleo como agente antimicrobiano para el trata-
miento de frutas y hortalizas enteras y en IV gama,
tanto en su forma gaseosa como acuosa. El ozono
tiene un gran poder oxidante reaccionando rapida-

Bureau Veritas, uno de los lideres del mercado mundial
en la certificacion de esquemas agroalimentarios y en la
inspeccion de productos alimentarios
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€ ARTICULOS ORIGINALES

ESTUDIO DE VIDA l:’lTIL DE HIGO SECO
RECUBIERTO DE PELICULA COMESTIBLE Y
ENVASADO EN ATMOSFERA MODIFICADA

M.T. Hernandez!, M. Lozano!, M. Mayoral!, M. J. Bernalte?

! Instituto Tecnoldgico Agroalimentario, Junta de Extremadura. Apdo.20107, 06071, Badajoz.
2 Dpto. de Biologia Vegetal, Ecologia y Ciencias de la Tierra, Escuela de Ingenierias Agrarias. Ctra. Caceres s/n, 06071 Badajoz.

SUMMARY

En Extremadura, los higos secos se comercializan enha-
rinados y envasados en film plastico. La utilizacion de
peliculas comestibles previene la pérdida de humedad y
mejora el aspecto de la presentacion tradicional de la
fruta. Este tratamiento, unido a un sistema de envasa-
do en atmoésfera modificada, mantiene las caracteristi-
cas sensorales durante un periodo de tiempo mas
largo, espedalmente la textura, parametro organolépti-
co de gran importancia en la apreciacion de la fruta
deshidratada. En este trabajo se propone la utilizacion
de un recubrimiento lipidico comestible en el higo seco
y su envasado en atmosfera modificada con nitrégeno,
como alternativa para el higo enharinado tradicional.
Ademas se realiza un estudio de la vida util de esta
nueva presentacion.

In Extremadura, dried figs are slightly covered with
flour and packed in plastic film for commerdcialisation.
The use of edible coatings avoids water losses and
improves the fruit appearance. This treatment, joined
to modified atmosphere packaging, allows keeping sen-
sory characteristics of dried figs for longer time, mainly
texture that is an important quality parameter in dried
fruits. In this paper it is proposed the use of an edible
lipid coating and a nitrogen atmosphere packaging as
an altemative to traditional dried figs commerdialisa-

tion. Moreover, it is studied the shelf-life of this new

product.

INTRODUCCION

El higo (Ficus carica L.) es un fruto
cultivado tradicionalmente en los
paises mediterraneos, de rapida
maduracion y fragil durante el
periodo postcosecha, por lo que
normalmente se consume en seco
(1). Es un fruto energético de gran
contenido en carbohidratos y fibra
dietética.

En el afio 2003 Extremadura dedico
al cultivo del higo una superficie de
5600 ha, con una produccion de
11998 t, siendo este cultivo mas
importante en la provincia de
Caceres donde representa el 16%
de la produccién de fruta (2).
Aunque una minima parte se
comercializa en fresco, la produc-
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cién casi integra se dedica a la
comercializacion como higo seco o
con un breve procesado como
pasta de higo. Las principales
variedades cultivadas son ‘cuello
de dama’ y ‘calabacita’, éste ultimo
de excelente calidad pero de
pequefio tamano. Aparte de la cali-
dad global, incluyendo tamafio, un
factor que influye decisivamente en
la aceptacion por el consumidor es
la presentacioén y el envasado.

Durante el almacenamiento del higo
seco se observan dos efectos que
deterioran su calidad, como son la
pérdida de agua, con el consiguien-
te endurecimiento de la fruta, y la
aparicion de depdsitos cristalinos
de azucares que salen al exterior a
través de la piel. Para enmascarar

estos defectos, en Extremadura, el
higo se recubre de una capa de
harina. Esta presentacion es acep-
tada en nuestra regiéon pero esta
infravalorada en otros mercados
frente a la de los higos secos proce-
dentes de otros paises como
Turquia o Israel.

El porcentaje de humedad de las
frutas deshidratadas, asi como su
textura, es variable y depende del
tiempo y las condiciones de alma-
cenamiento. Para evitar la pérdida
de humedad y textura indeseable,
uno de los métodos es la utilizacion
de peliculas comestibles de natura-
leza lipidica como recubrimiento del
fruto, ya que resultan una barrera
muy efectiva contra la deshidrata-
cion (3 y 4).



€ ARTICULOS TECNICOS

EVOLUCION EN LOS PROCESOS DE
PRODUCCION EN ALIMENTACION

Francisco F. Sarabia Mateos

n el momento actual, donde
E multiples sectores se plantean

cémo sacar la mayor rentabili-
dad a su negocio para encontrar el
hueco en el mercado que les permiti-
ra hacer frente a la crisis, los directi-
vos buscan respuestas para minimi-
zar gastos y procesos prescindibles y
asi optimizar su produccion. Influidos
por la situacién econdmica, tienen
que reajustar sus previsiones y anali-
zar todos sus procesos productivos
para poder ser competitivos.
Parece como si el sector de la alimen-
tacion pudiera estar a salvo de esta
situacion. La verdad es que nada mas
lejos de la realidad; ya que los ajustes
de precios en el mercado, generan
una reestructuracion en los costes
que estan dispuestos a pagar las
cadenas de intermediarios, y esto de
forma directa, afecta a un sector ya de
por si limitado en sus margenes.
Este efecto puede enmascararse en
el cambio de habitos; ya sea por un
mayor consumo de marcas blancas;
ajustes de precios; consumos con
envasados mas reducidos y en algu-
nos casos incluso la desaparicion de
estos envases; todo ello en aras de
conseguir productos mas asequibles
en precio para el consumidor final.
Todo esto no tendria mas efecto para
el productor que en aquellos casos en
que se justifique; poder implementar
ese coste extra. En este paso es
donde se complica el tema, ya que
dificilmente los actores de la cadena
de distribucion van a aceptar que,
ademas de los ajustes de sus marge-
nes para mantenerse en el mercado,
tengan que acortarlos aun mas por el
encarecimiento del producto.
En definitiva: como siempre, es el pro-
ductor el que debe asumir el coste
superior y analizar cémo mantener su
rentabilidad en esta nueva situacion.
Por suerte o por desgracia, aun tene-
mos mucho que mejorar en nuestros
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procesos productivos a la hora de eli-
minar aquellos costes que no estan
generando valor afiadido a nuestro
producto.

En muchos casos tenemos empresas
que han hecho esfuerzos en implan-
tar medios de produccion de alta inge-
nieria. Sin embargo, cuando analizan
el impacto de la adquisicion de esta
tecnologia, que por supuesto es
necesaria, observan que no ha servi-
do para mejorar la rentabilidad de la
compadia.

Esta incongruencia puede ser debida
a multiples causas, de las que, por mi
parte, voy a intentar reflejar algunas
de ellas en este articulo.

Nuestras compaiias han dejado de
tener una estructura piramidal, para
convertirse en un cilindro e, incluso,
en algunos momentos, se han inverti-
do las estructuras piramidales, de
forma que la masa de obra indirecta
se ha hecho mayor que la directa.

La solucién pasa por analizar todos
los procesos burocraticos que no
generan valor afadido e intentar mini-
mizar dichos costes. Esto solo se
puede conseguir mejorando los flujos
de informacién de las empresas con
soluciones integradas, que nos permi-
tan asegurar que los datos sean uni-
cos en la organizacion y, por ende,
que solo se introduzcan en el sistema
una sola vez.

La gestion logistica de las companias,
tanto internas como externas, es otra
de las carencias detectadas en
muchos casos, ya que introducen pro-
cesos que no generan valor pero tie-
nen costes que repercuten en minimi-
zar el margen de ganancia de nues-
tras compafiias.

La soluciéon a estas carencias puede
llevarse a cabo por medio de mejorar
los analisis de necesidades y sus pos-
teriores acopios, marcando filosofias
que nos permitan optimizar los costes
y disminuir los inmovilizados de las

La gestion logistica
de las compaiiias,
tanto internas como
externas, es otra de
las carencias
detectadas en
muchos casos, ya

que introducen
procesos que no
generan valor pero
tienen costes que
repercuten en
minimizar el margen
de ganancia de
nuestras compaiiias

companias; y todo ello aprovechando
las Tecnologias de la Informacion, sin
incrementar los costes indirectos.

A continuacion, sefialaré algunos de
los aspectos que pueden convertirse
en la llave para sobrevivir a la crisis
gracias a la implantacion de sistemas
ERP/CRM que si sacaran el maximo
rendimiento a la compafiia, de forma
que su inversion se vea equilibrada
gracias a las grandes ventajas que
aporta en el terreno econdmico.
Aspectos como la gestion de la pro-
duccion, la captura de datos en plan-
ta, la logistica, automatizacién de pro-
cesos, y gestion organizativa, son
herramientas que pueden servir de
gran ayuda a la industria alimentaria.
La capacidad de valorar el inventario
en curso aporta rendimiento al trabajo
de la empresa. Asi pues, nos permite
controlar la parte del inventario que
esta involucrada en los procesos pro-
ductivos, haciendo un recalculo en
tiempo real de los componentes ya
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ABRIENDO HORIZONTES

José M@ Jiménez Ramirez

no de los significados de la
U palabra agricultura segun el

diccionario de la Real
Academia Esparfola de la Lengua
es, el “Arte de cultivar la tierra” y
como cultivar se define “Dar a la tie-
rra y a las plantas las labores nece-
sarias para que fructifiquen”, esta es
la esencia por la cual a lo largo de
los afios y en todos los continentes
del planeta los agricultores y por
tanto la agricultura en si misma han
sufrido grandes e importantes avan-
ces, impuestos principalmente por
las exigencias marcadas por la ace-
lerada sociedad de consumo en la
que vivimos y sustentados siempre
por la evolucion de las nuevas tec-
nologias.
Estos cambios quedan reflejados
como: mejoras en los sistemas pro-
ductivos con el consecuente incre-
mento del rendimiento de produc-
cion por superficie, selecciéon de las
mejores variedades ofreciendo pro-
ductos de alta calidad y larga vida
comercial, cumplimiento de todos
los requisitos legales y privados,
implantando y certificando las nor-
mas de buenas practicas agricolas
mas exigentes del mercado. Como
resultado de todo este esfuerzo rea-
lizado se esta consiguiendo una
agricultura mas sostenible en el
tiempo, respetando a su vez el
medio ambiente y el bienestar de los
trabajadores. Todas las oportunida-
des de mejora que se han puesto al
alcance de los agricultores siempre
han sido bien recibidas y puestas en
practica por el sector.
La adaptacion de la agricultura a las
necesidades de los consumidores
esta regulada hoy dia por las gran-
des cadenas de distribucion, son
ellas las que marcan las pautas del:
Qué (producto) es demandado,
Como (certificado, categoria, pre-
sentacion) hay que ofrecerlo,

Responsable de Productos Hortofruticolas
Bureau Veritas Certificacion- Espafia
jose-maria.jimenez@es.bureauveritas.com
0034600990221

Cuando debe estar disponible en el
mercado y Cuanta cantidad a sumi-
nistrar, sin olvidarnos del A qué pre-
cio.

Certificacion Hortofruticola
Desde la vision privilegiada que me
ofrece mi labor diaria desarrollando
esquemas de certificacion de frutas
y hortalizas en mas de 14 paises a lo
largo de 4 continentes, me gustaria
transmitir las tendencias en el ambi-
to de la certificacién para los merca-
dos actuales.

Las sociedades mas desarrolladas
estan demandando para su alimen-
tacién productos mas seguros y de
alta calidad. Por esta razoén los pro-
ductores estan obligados a demos-
trar su compromiso con las buenas
practicas agricolas. Siendo este un
elemento esencial para acceder a
los mercados, la certificacion agroa-
limentaria ofrece la herramienta
necesaria para verificar objetiva-
mente estos requisitos. Entre los
diferentes esquemas de certificacion
podemos encontrar: Agricultura
Ecolégica, Produccion Integrada,
GlobalGAP, Tesco Nature’s Choice,
Certificacion de Fertilizantes, Field
to Fork (Marks & Spencer) o Leaf
(Waitrose). A continuacién comenta-
ré algunos de ellos.

GlobalGAP:

Es un programa privado de certifica-
cién voluntaria que comenzé en
1997 como una iniciativa de minoris-
tas europeos que, conjuntamente
con representantes de los agriculto-
res y distribuidores desarrollaron
una serie de normas englobadas en
el concepto de "buenas practicas
agricolas” (Good  Agricultural
Practices - GAP). La seguridad ali-
mentaria se ha convertido en un
asunto global dado el creciente
numero de consumidores y distribui-

Las sociedades mas
desarrolladas estan
demandando para su
alimentacion
productos mas
seguros y de alta
calidad. Por esta

razon los
productores estan
obligados a
demostrar su
compromiso con las
buenas practicas
agricolas

dores preocupados por problemas
de residuos de plaguicidas en ali-
mentos.

Desde septiembre de 2007
EurepGAP cambi6 su denominacién
a GlobalGAP. Este cambio ha teni-
do como principal consecuencia una
significativa proyecciéon a nivel mun-
dial, recibiendo una mayor acepta-
cion fuera de Europa y marcando un
claro desarrollo fuera de la misma.
Actualmente retine a mas de 80.000
productores certificados en al menos
80 paises.

El proposito del estandar es aumen-
tar la confianza del consumidor en la
inocuidad de los alimentos, implan-
tando, desarrollando y cumpliendo
con los criterios de cumplimiento de
este codigo de buenas practicas
agricolas que deben adoptar los pro-
ductores de los siguientes sectores;
Frutas y hortalizas, Cultivos combi-
nados, Flores y ornamentales, Café
verde, Té, Ganaderia y Acuicultura.
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€ INNOVACIONES TECNOLOGICAS

NOVEDADES DE SCHNEIDER ELECTRIC EN AUTOMATIZACION, DETECCION Y
SEGURIDAD PARA EL SECTOR DEL PACKAGING EN HISPACK 2009

chneider Electric, especialista
SQIobaI en gestion de la ener-

gia, participara en la Feria
Hispack 2009, el Salén Internacional
del Embalaje, que se celebrara del
11 al 15 de mayo en Barcelona, pre-
sentando novedades de producto y
soluciones dirigidas a satisfacer las
necesidades de los fabricantes de
maquinaria especialistas en packa-
ging.
Una de las primicias sera la presenta-
cion de nuevas arquitecturas basadas
en las diferentes plataformas de auto-
matizacién de la oferta de Schneider
Electric, que cuentan con la integra-
cion de bloques de funciones especifi-
cas para aplicaciones de embalaje:
Grouping/ungrouping, film control ten-
sion analog, film control tension digi-
tal, film lateral position control, control
de temperatura...

Otra de las arquitecturas presentadas
sera la basada en controladores de
movimiento, con la integracion de blo-
ques de funciones especificas tam-
bién para aplicaciones de embalaje.
Entre estas funciones, destacan el
corte al vuelo, el control de cuchillas
giratorias, apriete con control de par,
Pick & Place, etc.

Por otra parte, Schneider Electric pre-
sentara una amplia gama de productos
en las areas de la deteccion y de la
seguridad en maquinas disefiados
especialmente para aplicaciones de
embalaje: detectores inductivos, capa-
citivos, detectores por ultrasonidos,
fotocélulas e interruptores de posicion.
En el area de seguridad en maqui-
nas, la empresa expondra sus nue-
vas barreras de seguridad de tipo
funcional (arranque automatico, vigi-
lancia EDM) y de tipo universal con

HISPACK ACOGE LOS ULTIMOS DESARROLLOS EN
SISTEMAS MULTIPACK DE PACK SERVICE

ack Service acudira los dias 11
Pal 15 de mayo a Barcelona al

saléon Hispack 2009, donde
dara a conocer sus novedades € inno-
vaciones tecnoldgicas en cuanto a
sus sistemas multipack.
Los visitantes podran ver por primera
vez los resultados de su patentado
sistema de mordazas, que mejora la
estabilidad de los productos durante
el el proceso de enfajado e incremen-
ta la velocidad de sus equipos en las
aplicaciones mas complejas. La
implantacion de las mordazas no solo
aumenta la fiabilidad del sistema sino
que ademas lo dota de una flexibilidad
mayor, lo que lo hace especialmente
interesante para aquellas lineas que
trabajan con diversos formatos y con-
figuraciones.
Ademas, esta edicion sera la primera
vez que Pack Service presenta un
nuevo sistema de variadores vectoria-
les y servomotores, mejorando un
disefio que favorece la limpieza y
accesibilidad de los mecanismos del
equipo.
Pack Service lidera el mercado nacio-
nal de las maquinas multipack en los
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sectores de yogures y postres. Una de
las razones es que no esta vinculado
a ningun fabricante de carton y propo-
ne la opcidén mas econdmica y ecol6-
gica para sus agrupaciones. Su
amplia gama disponible ofrece solu-
ciones que van desde los 20 hasta los
200 packs/min.

Asimismo, como representante distri-
buidor de maquinas estuchadoras,
sistemas gable top y sobreembalaje,
Pack Service también mostrara las
nuevas tecnologias y avances que
han desarrollado sus representadas
exponiendo diversos modelos de
magquinas estuchadoras y ejemplos de
proyectos realizados de sobreembala-
je o sistemas top P/S.

funciones especiales (blanking, floa-
ting...), ademas de los nuevos inte-
rruptores magnéticos codificados con
el moédulo de seguridad integrado, asi
como el Controlador de Seguridad
Configurable.

Igualmente, ELAU Packaging
Solutions, marca de Schneider
Electric, también mostrara sus innova-
ciones en Técnica Modular de
Accionamientos.

Ositrack, sistema de identifi-
cacion por radiofrecuencia

Por otro lado, Schneider Electric ha
presentado el sistema de identifica-
cion por radiofrecuencia RFID
Ositrack. Es un sistema abierto carac-
terizado por la libertad total de elec-
cion de las etiquetas y la adaptacion
automatica a los protocolos de red.
Ademas, se instala facilmente.

NUEVA ENSACADORA
FFS ASSAC M10 DE
PAYPER EN HISPACK

Payper, empresa dedicada al
disefio y fabricacién de equipos
de pesaje industrial, ensacado y
llenado de big-bags, que cumple
este ano 35 anos de actividad,
estara presente en el salon del
embalaje Hispack 2009, del 11 al
15 de mayo en Barcelona.

Presentara su nueva ensacadora
FFS ASSAC M10, para una pro-
duccion de hasta 2.000

sacos/hora. Compartira espacio

con un robot de paletizacion de
sacos tipo pértico cartesiano de
su colaborador Newtec Bag
Paletizing, empresa lider europea
en paletizacion que dispone de
equipos con producciones que
van de 100 a 4.500 s/hora.




INNOVACIONES TECNOLOGICAS €

GRUPO i68 ANALIZA LA USABILIDAD DE SUS SOLUCIONES DE GESTION

rupo i68, compafiia especiali-
Gzada en soluciones informati-

cas para la gestiéon empresa-
rial, ha realizado un estudio para anali-
zar la usabilidad de sus aplicaciones de
gestion empresarial Izaro.
Las soluciones desarrolladas por
Grupo 68 tienen en cuenta la evolucion
de las tecnologias de interfaz de usua-
rio y de captura de datos, que le permi-
ten ampliar la usabilidad e implantar el
reconocimiento de voz, lo que simplifi-
ca y reduce la necesidad del conoci-
miento de la herramienta por parte del
usuario.
Grupo i68 ha realizado un estudio com-
parativo respecto a las aplicaciones de
competencia directa de Izaro, desde el
disefo y la distribucion de la informa-

EMPRESARIAL

cién, a la navegacion, los menus de
opciones y la flexibilidad de la aplica-
cion. También ha realizado un estudio
de campo en el que han intervenido
seis clientes, que le ha permitido obser-
var y registrar el uso real que hacen del
producto los usuarios finales, identificar
problemas de uso y recoger sus nece-
sidades y percepciones.

Este andlisis ha permitido conocer y
destacar las ventajas de la usabilidad
en los sistemas de comunicacion
empresarial de Grupo i68, como la faci-
lidad a la hora de trabajar con el siste-
ma, la flexibilidad en el intercambio de
informacion entre el producto y el usua-
rio y la capacidad de recuperacion de
informacién y de adaptacion de las
tareas del usuario.

Grupo i68 ha puesto en marcha la
inspeccion de su software de gestion
empresarial IZARO, recorriendo las
tareas de la aplicacion, partiendo de
las necesidades de los usuarios,
poniendo atencién en los errores y
verificando la conformidad de la
interfaz con los principios de usabili-
dad.

Esta inspeccion les ha permitido
identificar debilidades y definir los
aspectos a testear en el estudio de
campo y las pruebas de usuario, con
el objetivo de mejorar significativa-
mente el software y convertirlo en un
elemento necesario y eficaz para la
comunicacién empresarial con un
menor coste tanto de tiempo como
de inversion para su implantacion.

EL CIERRE AMCOR TAPETOP® PERMITE PARA MANTENER FRESCAS LAS

| proveedor de envases flexi-
Ebles Amcor ha proporcionado

su mecanismo de cierre Amcor
TapeTop®, cuya patente esta en trami-
te, a la cadena portuguesa Pingo
Doce y su envasadora ELS para enva-
sar sus verduras frescas cortadas.
Amcor TapeTop® es un mecanismo de
cierre que se incorpora a un envase
convencional y que permite multiples
cierres-aperturas sucesivos y, por lo
tanto, ayuda a reducir el despedicio de
comida. Para conservar las verduras
frescas una vez abierto el envase,
solo hay que despegar la tira, enrrollar
el plastico hacia abajo y sujetar la
parte superior con el adhesivo.

VERDURAS MAS TIEMPO

“A los consumidores les interesan los
envases que pueden abrirse y cerrar-
se varias veces. En el mercado hay
muchas verduras frescas cortadas y
envasadas en bandejas de plastico
rigido. Amcor TapeTop proporciona un
envase econémico que permite abrir y
cerrar la bolsa varias veces y con un
peso minimo”, explica Tiago Ferreira,
Director Comercial de ELS.

Los envases de verduras de ELS
incorporan ademas otra innovacion de
Amcor, el plastico permeable Amcor
P-Plus®, cuya tecnologia modifica la
atmodsfera dentro del envase, ralenti-
zando asi el metabolismo normal de
las verduras. Gracias al uso combina-

do del plastico
y el cierre de
Amcor, las ver-
duras se man-
tienen frescas
y sabrosas
durante mas
tiempo.

A mc or
TapeTop®
puede utilizar-
se con distin-
tos tipos de
plastico flexible y con diversos produc-
tos, como aperitivos, productos de
confiteria y bebidas deshidratadas en
polvo.
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NUEVOS REGISTRADORES DE DATOS DE DICKSON
HERMETICO Y RESISTENTE AL CALOR

| especialista en registrado-
Eres de datos Dickson ha pre-

sentado sus nuevos regis-
tradores de datos en cajas de
acero inoxidable HT 200/220/225,
perfectos para la supervision de
temperaturas en zonas humedas
y/o calurosas de las plantas proce-
sadoras de alimentos.
Estos nuevos registradores de
datos de temperatura, herméticos y
resistentes al calor (HT 200) y los
modelos de sonda de perforacion
(HT 220/HT 225) incluyen cajas de
acero inoxidable herméticas y que
cumplen con las normas para ali-
mentos de HACCP y FDA, asi
como sondas reforzadas extra
resistentes en los modelos HT 220
y HT 225.
Son resistentes a temperaturas
mayores a los 257°F / 125°C y per-
miten la descarga de datos de alta
velocidad con cable USB.

Kate Sonka, Gerente de ventas
internas/Coordinadora de comer-
cializacion de Dickson Company,
comenta: "Estos nuevos registra-
dores constituyen la solucion ideal
para cualquier persona que necesi-
te tener la mayor flexibilidad en el
lugar en que colocan sus registra-
dores de datos. Estos instrumentos
estan disefiados no solo para
tomar el calor, sino que también
son herméticos y estan construidos
con acero inoxidable, limpio y apro-
bado para alimentos, algo que es
importante para muchas aplicacio-
nes en las que se requiere la
supervision de la temperatura”.

WEB DE ALESCO SOBRE MEDIDAS DE PROTECCION
MEDIOAMBIENTAL

a compafia procesadora de
I plasticos alesco ha presenta-

do una nueva pagina web,
www.carbon-neutral-packaging.com,
que informa sobre la proteccién
medioambiental y climatica.
El portal recoge las medidas de pro-
teccion medioambiental en procesos
de fabricaciéon y de minimizacion de
emisiones de CO, puestas en marcha
por alesco. Por ejemplo, sistemas de
recuperacion de solventes, bio-films
y electricidad verde. “Sentimos que
es importante mostrar las oportunida-
des existentes para proteger el
medio ambiente y prevenir el cambio
climatico, asi como detallar las medi-
das que ya hemos implementado con
éxito y las que planeamos realizar en

el futuro”, comenta el Director
Gerente de  alesco, Philipp
Depiereux.

El portal se centra en particular en
las nuevas soluciones de packaging
carbono-neutrales de alesco y en los
proyectos y medidas implementados
en la compaiiia con el fin de asegurar

que la produccién y la administraciéon
operan de una manera mas amigable
con el medio ambiente. Sin embargo,
la pagina también aporta informacion
general sobre la  proteccién
medioambiental y climatica, respon-
diendo a cuestiones como: ¢ Qué pro-
duce el efecto invernadero? ;Qué es
la huella de carbono? ;Cual es el
propdsito de los certificados de
reduccion de emisiones?

Los visitantes a la pagina pueden
descubrir los efectos positivos que
tienen las iniciativas de proteccion
medioambiental. Por ejemplo, reducir
el grosor del film de embalaje permi-
te a un fabricante grande de bebidas
ahorrar alrededor de 600 toneladas
de materia prima en solo dos afnos.

Alesco en Fruit Logistica

Por otro lado, alesco estuvo presente
en la feria Fruit Logistica 2009, cele-
brada del 4 al 6 de febrero en Berlin,
donde presenté su film de envasado
carbono-neutral, realizado a partir de
polietileno y bio-film.
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€ NORMALIZACION, CERTIFICACION Y ENSAYO
L

LOS ENVASES DE ALIMENTOS YA TIENEN SU PROPIA

NORMA DE HIGIENE

Virginia Vidal

Técnico Agroalimentario de Normalizacion de AENOR

- El Comité Europeo de Normalizacion (CEN) ha desarrollado una norma europea sobre
requisitos de gestion de higiene en la produccion de los envases alimentarios para pro-

ductos alimenticios.

- La norma europea ya ha sido traducida al castellano y publicada como norma UNE-EN

15593 en el seno de AENOR.

- Se trata de un documento redactado de manera ordenada y sencilla aplicable a todas
las organizaciones que deseen implantar un sistema adecuado y efectivo de gestion de
higiene en el campo de la fabricacion de envases para contacto alimentario.

- La norma establece requisitos de higiene para todas las areas, actividades y agentes
implicados en la actividad de la produccion de los envases para contacto alimentario.

a Asociacién Espafiola de
I Normalizacién y Certificacion

(AENOR) considera clave el
sector agroalimentario, donde la
confianza que se despierte en los
distintos agentes es critica. Por ello
en los ultimos afios ha desarrollado
un conjunto de servicios que contri-
buyen a despertar confianza.
Como entidad legalmente responsa-
ble del desarrollo de las normas téc-
nicas en Espafa, se han elaborado
en el seno de AENOR, con la partici-
pacién de todas las partes implica-
das y por consenso, mas de 400
normas especificas para el sector de
la alimentacién que indican cémo
debe ser un producto o servicio para
que responda a lo que el consumidor
espera de él. Mayoritariamente son
adopciones de normas internaciona-
les y europeas, y en algunos casos
concretos normas espafiolas UNE,
desarrolladas para ambitos tan
espafoles como el Aceite de Oliva
Virgen o los productos ibéricos.
Un buen ejemplo de estas adopcio-
nes es la norma europea EN 15593,
que se convierte en una herramien-
ta util para todos los implicados en
la cadena de fabricacion y suminis-
tro de envases para contacto ali-
mentario en materia de higiene. La
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norma ha sido traducida y publicada
como norma espafiola UNE-EN
15593, segun los procedimientos
habituales de AENOR.

En concreto, el Comité Nacional de
Normalizacion (AEN/CTN 49) proce-
di6é a su adopcién como norma UNE
mediante traduccién idéntica y
publicacion de la versién oficial en
castellano de la norma como UNE-
EN 15593, quedando asi a disposi-
cion de todos los interesados.
Desde la publicacion de la misma
han sido numerosas las empresas
que se han interesado por su conte-
nido y posibilidad de implantacién
de la misma para sus procesos e
instalaciones.

El envase en los productos alimenti-
cios debe representar un doble
papel, como “soporte” y como “pro-
tector”. En este papel protector, los
envases deben evitar el desarrollo
de reacciones quimicas, bioquimi-
cas y fisicas, manteniendo el pro-
ducto protegido y en condiciones
higiénicas, preservando asi todas
las caracteristicas del producto de
manera que se mantenga en condi-
ciones idoneas de textura, olor,
sabor, y lo que es mas importante,
garantice su inocuidad para la salud
de los consumidores.

Los consumidores y la propia indus-
tria alimentaria han incrementado
significativamente las exigencias en
relacién con la higiene. Los envases
y equipamientos destinados a entrar
en contacto con alimentos deben
fabricarse conforme a unas buenas
practicas higiénicas que garanticen
que para las condiciones normales,
o previsibles, de uso no se produci-
ra migracion de componentes toxi-
cos o contaminantes en cantidades
tales que se superen los limites
maximos establecidos. De superar-
se estos limites se podria presentar
riesgo para la salud humana u oca-
sionarse modificaciones inacepta-
bles de la composicion de los ali-
mentos o sus propiedades organo-
lépticas.

El sector de la normalizacion euro-
pea también ha manifestado su
inquietud respecto a la higiene de
los envases alimentario. Asi lo
demuestra la elaboracion de un pro-
yecto de norma europea en el seno
de CEN, que ya ha visto la luz como
norma europea. La norma responde
al siguiente cdédigo vy titulo: - prEN
15593, Packaging. Management of
hygiene in the production of packa-
ging for foodstuffs. Requirements.
El objetivo final de la norma recien-
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EL INGENIO Y EL HAMBRE. DE LA REVOLUCION
AGRICOLA A LA TRANSGENICA

Recientemente se ha publicado el ulti-
mo libro de Francisco Garcia Olmedo,
catedratico de Bioquimica y Biologia
Molecular y miembro de la Real
Academia de Ingenieria que ha dedi-
cado 40 afios dedicados a la investi-
gacion de la mejora de plantas en los
que ha publicado mas de 150 articu-
Olmedo los tanto en .revistas_cientl'ficas nacio-
nales como internacionales.

A través de sus articulos, Garcia
Olmedo ha difundido los resultados
de las investigaciones desarrolladas
por su equipo y que le han situado
como el pionero de esta disciplina en
nuestro pais. Comenzé empleando
las técnicas clasicas y luego aprove-
cho el surgimiento de la ingenieria
genética aplicada a las plantas.

En dicho libro “El ingenio y el ham-
bre”’, desarrolla de forma amena y
analitica la problematica alimentaria
desde la domesticacion de las plantas
hasta la revolucién transgénica, el
uso de biocombustibles o la agricultu-
ra ecologica.

A través de doce capitulos presenta
una perspectiva innovadora para ofre-
cer al lector una visién real sobre la
problematica alimentaria mundial y el
protagonismo indiscutible que juega
la agricultura a nivel global.

Trata distintas tematicas, comenzan-
do con la historia de la agricultura
para pasar a desarrollar otras parce-
las de interés como la simbiosis con la
industria, la revolucién transgénica o
el mito de la agricultura ecoldgica.

enio y el hambre

De la revolucion agricola
a la transgenica

Eling

Francisco Gareid

Critica

Autor: FRANCISCO GARCIA
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Ano de edicién: 2009
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DECISION DE LA COMISION

de 26 de febrero
OBJETO:

BOLETIN:
FECHA:
COMENTARIOS:

de 2009

Modifica la Decisién 1999/217/CE por lo
que se refiere al repertorio de sustancias
aromatizantes utilizadas en o sobre los
productos alimenticios.

Diario Oficial de la Unién Europea.
27/02/2009

Se suprimen 148 sustancias de las que no
se ha presentado informacién ni se ha
comunicado a la Comision intencion de
presentarla. Por ello, no puede evaluarse si
esas sustancias cumplen los criterios
generales establecidos para el uso de sus-
tancias aromaticas en el Reglamento (CE)
n® 2232/96.

Ademas, cuatro sustancias se transfieren a
la parte A del repertorio, ya que ha expira-
do su periodo de cinco afnos de proteccion
de la propiedad intelectual.

REGLAMENTO (CE) N° 182/2009 DE LA COMISION

de 6 de marzo de 2009

OBJETO:

BOLETIN:
FECHA:
VIGOR:

COMENTARIOS:

Modifica el Reglamento (CE) n® 1019/2002
sobre las normas de comercializacién del
aceite de oliva.

Diario Oficial de la Unién Europea.
07/03/2009

El séptimo dia siguiente al de su publica-
cion en el Diario Oficial de la Unidn
Europea. Se aplicara a partir del 1 de julio
de 2009.

Se aclaran varios puntos que faltaban en
las disposiciones facultativas para el eti-
quetado del origen del aceite de oliva esta-
blecidas en el Reglamento (CE) n°
1019/2002. Por ejemplo, se establecen dis-
posiciones simples para el etiquetado del
origen de mezclas de aceites originarios de
distintos Estados miembros y terceros pai-
ses.

ACTUALIDAD LEGISLATIVA ©

REGLAMENTO (CE) n° 207/2009 DEL CONSEJO

de 26 de febrero
OBJETO:
BOLETIN:
FECHA:
VIGOR:

COMENTARIOS:

de 2009

Sobre la marca comunitaria.

Diario Oficial de la Unién Europea.
24/03/2009

A los veinte dias de su publicacién en el
Diario Oficial de la Unién Europea.

Podran constituir marcas comunitarias
todos los signos que puedan ser objeto de
una representacion grafica y, en particular,
las palabras, incluidos los nombres de per-
sonas, los dibujos, las letras, las cifras, la
forma del producto o de su presentacion,
siempre que tales signos sean apropiados
para distinguir los productos o servicios de
una empresa de los de otras empresas.

El derecho sobre la marca comunitaria solo
puede adquirirse por el registro, y este sera
denegado, en particular, en caso de que la
marca carezca de caracter distintivo, sea
ilicita o se opongan a ella derechos ante-
riores.

Se crea una Oficina de armonizacion del
mercado interior (marcas, disefios y mode-
los).

DECISION DE LA COMISION
de 24 de marzo de 2009

OBJETO:

BOLETIN:
FECHA:
VIGOR:

COMENTARIOS:

Se establecen las condiciones para la no
aplicacion a las cajas de plastico y a las
paletas de plastico de los niveles de
concentracion de metales pesados esta-
blecidos en la Directiva 94/62/CE del
Parlamento Europeo y del Consejo relativa
a los envases y residuos de envases.
Diario Oficial de la Unién Europea.
25/03/2009

La presente Decision sera aplicable a par-
tir del 10 de febrero de 2009.

En el momento de la expiracion de la
Decision 1999/177/CE de la Comision, de
8 de febrero de 1999, el 9 de febrero de
2009, contintan en el mercado una canti-
dad considerable de cajas de plastico y de
paletas de plastico cuyos niveles de meta-
les pesados superan el previsto en la
Directiva 94/62/CE. Teniendo en cuenta la
falta de capacidad de la industria para sus-
tituirlas, existe un elevado riesgo de que
sean eliminadas mediante el depdsito en
vertederos o la incineracion, con repercu-
siones negativas en la salud y el medio
ambiente. Por tanto, es necesario aplicar
una excepcion a las cajas y paletas que se
encuentran en circuitos de productos.
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CEENEIER

No pierda el tiempo...

Servicio de actualizaciéon “on line”
de legislacion Alimentaria

@ Base de datos Consolidada con las @ Contratacion opcional por sectores
legislaciones Europea, Espanolay alimentarios.
Autonomicas permanentemente actualizada.

. Nuevo Buscador mas potente, sencillo e
intuitivo.

@ Imprescindible para cualquier profesional
relacionado con la industria alimentaria.
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. Solicite; totalmaents gratis, o ° C/ Santa Engracia, 90 - 42 Planta -28010 Madrid
un periodo de prueba l@g limentariQ Teifono: +34 91 446 96 50
. . e Tolofax: +34 91 593 37 44
sin restricciones a: % E-mail: legislacion@eypasa.com
http:/fwww.sid-alimentaria.es



@ AGENDA

FERIAS Y CONGRESOS

ACHEMA 2009

CYTALIA X1V

FECHA: 22-24 abril 2009
LuGAR: Madrid
AsunTO: Jornadas Anuales de Ciencia y Tecnologia de los

Alimentos, organizadas por ALCYTA (Asociacién
Espafiola de Licenciados y Doctores en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos).

INFORMACION: Tel.: 913 943 838
e-mail: alcyta@vetucm.es
http://www.cytalia2009.es

Il SAFE CONSORTIUM INTERNATIONAL CONGRESS
ON FOOD SAFETY

FECHA: 27-29 abril 2009
LUGAR: Girona
AsunTO: Este congreso, bajo el lema “Nuevas tecnologias y

calidad, seguridad y salud de los alimentos”, abor-
da cuestiones relativas a deteccion de patogenos,
tecnologias emergentes (altas presiones, pulsos
eléctricos, biosensores, biofilms...), alimentos tra-
dicionales y regionales, micro y nanotecnologia,
técnicas -6micas, etc.

INFORMACION: Tel.: 933 027 541/ Fax: 933 011 255
e-mail: congress@aopc.es
http://www.safefoodcongress.org

VITAFOODS

FECHA: 5-7 mayo 2009

LUGAR: Ginebra (Suiza)

AsunTO: Feria Internacional dedicada a los productos nutra-
céuticos.

INFORMACION:  Tel.: +44(0)20 701 77036
Fax: +44(0)20 701 77818
e-mail: clee@iirx.co.uk
http://www.vitafoods.eu.com

BARCELONA TECNOLOGIAS DE LA ALIMENTACION-
BTA 2009 & HISPACK 2009/ FOODtrack 09

FECHA: 11-15 mayo 2009/ 14 mayo 2009
LUGAR: Barcelona
AsunTO: BTA es la Feria Internacional de Maquinaria,

Tecnologia e Ingredientes para la Alimentacion. Se
divide en tres salones, Tecnoalimentaria,
Tecnocarnica e Ingretecno. Se celebra conjunta-
mente con Hispack, Salén Internacional del Envase
y Embalaje. Ademas, el dia 14 se celebra el 5° se-
minario FOODtrack 09, con las dltimas novedades
tecnoldgicas, legales y de procesos para el sector
alimentario.

INFORMACION:  Tel.: 934 521 800/ Fax: 934 521 801
e-mail: bta-bcn@alimentaria.com
http://www.bta-bcn.com
http://www.hispack.com
http://www.idtrack.org/seminarios/foodtrack09

b
138 o Alimentaria Abril 09

FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

DJAZAGRO
FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

11-15 mayo 2009

Frankfurt (Alemania)

29° Congreso y Exposicion de Ingenieria Quimica,
Proteccion Medioambiental y Biotecnologia.

Tel.: +49 69 7564-0

Fax: +49 69 7564-201

e-mail: achema@dechema.de
http://www.achema.de

18-21 mayo 2009

Argel (Argelia)

Esta feria se estructura en torno a dos pilares: pa-
naderia, pasteleria y restauracion, por un lado, y
la industria del procesado de alimentos, por otro.
Tel.: +33 (0)1 49 09 61 41

Fax: +33 (0)1 49 09 64 10

e-mail: smonichon@comexpo-paris.com
http://www.djazagro.com

V CONGRESO NACIONAL DE CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

FECHA:
LUGAR:
ASsuUNTO:

INFORMACION:

SIL 2009
FECHA:
LUGAR:
ASuUNTO:

INFORMACION:

26-29 mayo 2009

Murcia

Congreso que analizara temas como la calidad y
la seguridad alimentaria aplicadas a los procesos
tecnolégicos de la industria alimentaria, la utiliza-
cién de nuevos ingredientes y el desarrollo de ali-
mentos funcionales.

Tel.: 968 283 040
http://www.grupoeurocom.es/VV_Congreso
_cien_tec_alimentos/index.html

2-5 junio 2009

Barcelona

El XI Salén Internacional de la Logistica es el pun-
to de encuentro para todos los profesionales rela-
cionados con el sector logistico.
http://www.silbcn.com

FOOD AND FUNCTION

FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

9-11 junio 2009

Zilina (Republica Eslovaca)

Este evento mostrara los avances mas recientes
en investigacion sobre nutracéuticos y alimentos
funcionales, respecto a la ciencia, los ensayos cli-
nicos, el desarrollo de nuevos productos y aspec-
tos de seguridad y regulatorios.

Tel.: +421 918 707371

Fax: +421 41 4000123

e-mail: info@foodandfunction.com
http://www.foodandfunction.com



1. Aplicaciones informaticas

Indice VinoTEC

1. ApIicaciones informaticas Y : - __'_"‘ e Gestidn de Bodegas sobre Microsoft Dynamics NAV

2. Biotecnologia o .- . .‘ | oei T E c

Cestidn de Almazraras sobre Microsoft Dynamics NAV

ConserTEC

3. Cerramientos
4. Compresores

5. Control de calidad ; . :
Soluciones informaticas

6. Envasado maquinaria s Taa | avanzadas para la gestion integral

TelotioHARS ran B RATHAR T e de empresas agroalimentarias
7. Esterilizacion y control de la calidod de los procesos

+ Implantacién de sistemas de
colidad

8. Ingredientes ]
Ambidata Espafia:

. BARCELONA

9. Servicios de consultoria BILBAO
MADRID

@ombidoto

Digital Innovation Selutions & Consulting

10. Servicios graficos

11. Tratamiento de fluidos

Para la contratacion de publicidad

en esta seccion, solicite informacion KL *3;,21301393;15 iy bty
contactando con:

Departamento de Publicidad ; m
Tel.: +34 914 469 659 CwE \ Partner

publicidad@revistaalimentaria.es 941202 069 - www.t]psa.nat

w5 digitales inr s para lo

2. Biotecnologia

DIAGNOSTICS

@ . Biomedal

Sistemas Genomicos
compainia lider en anélisis de ADN

Visible o no... Soluciones Biotecnoldgicas Soluciones rapidas y
Identificamos y certificamos para el control de Calidad . 569:"35 Pal;? el ctontrol
. i i i ' e sus alimentos
la esencia de su producto y Seguridad Alimentaria e
) eoTest
» SERVICIOS ANALITICOS s —
- Organismos modificados ﬁ:ﬁ i susaeeliesy grasas
ftura d
genéticamente g i dr: . e
- Alérgenos s - econdmica “
- Patégenos alimentarios -5 _fiable ;
- AutentiGEN® autentificacion © s en tanresio ?
genética de alimentos ‘E’ 2 minutos =
* KITS DE ANALISIS MOLECULAR o .
Analisis de OGM RSB Tt 3 GlutenTox Sticks
- 8 Tiras analiticas para la deteccion de gluten
Deteccion de alérgenos TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA e s
= ppara todo imentos
Autenticidad alimentaria * PROYECTOS A MEDIDA PARA _:c“,, de u:,
Deteccién de patégenos LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA < ripidas
- - precisas y fiables
Marcadores moleculares Solicite nuestro catalogo: 902 364 669 ’ !
Para mas informacién contacte con nosotros
Contacto Genética SIStemaS 1 f‘:’:::“h“ . o
?.91 5[;_3 "U. '_‘l genomlcos Purye &:'T, nettgen Careg 3 ;I““nnm
Vi o ad o | ey
gpla@appluscorp.com ASROALIMENTARIS 3 sacn 7o Moalaen

www.sistemasgenomicos.com Bomedal, § 1
www.applus.com e




Cerramientos

y equipos
industriales

PUER TAS EQUIPAMIENTO

rdpidas INDUSTRIAL

sdper rdpidas muelles de carga

seccionales abrigos de carga

cortafuegos rampas mdviles
.enrollables pasarelas abatibles
correderas mesas elevadoras
.guillotina sistemas sequridad

acusticas p

Todos disponibles en

automadticas cristal  inoxidable.

www.angelmir.com / info@angelmir.com
T.902 440 620

| de calidad

DIAGNOSTICO
AGROALIMENTARIO

DEeTECCION PATOGENOS
MICOTOXINAS
ANTIBIOTICOS

HORMONAS

ALERGENOS

® DISTRIBUIDO POR:

BioDvR
é y

DAVISION HAGNOSTICOS

C/ Los Gallegos n® 27, 28032 - Madrid.
Tel. +34 91 760 48 58 - Fax +34 81 760 47 40

www.biodyr.com - info@biodyr.com

| Consiga un

CompresorG RATIS !

Atlas COPCO premia con
un Compresor NUEVO al

Compresor més antiguo
en funcionamiento.

Para mas delalles visite la web:

www.atlascopco.es/aireindustrial

ATLAS COPCO, S.AE.
Avda. José Garate, 3
28823 COSLADA (Madrid)
Tel. 91 627 91 00
aire.industrial@es.atlascopco.com
www.atlascopco.es

Altlas Copco

Medios de cultiva para analisis de
MICro0rganismos y aguas

Contral microbislégico por PCR
Deteccidn e identificacion de patdgenos
Deteccion de residugs y de alérgenos
Control de higiene de superficies
Control de temperatura

Material general y equipamiento

de laboraterio

Seminarios y lormacion

ser@bioser.com

Instrumentos y sondas de medicion
portatiles y electrénicos, fabricados
conforme el estandar IS0 9001, para
los siguientes parametros:

* Humedad * Calidad del aire
« Velocidad interior (CO2)
. * Emisiones

* Presion » Medidor calidad
« Temperatura aceite de cocinar
s Analizadores * Andlisis de agua

de productos » Luz/Sonido

de la combustion ® rpm

www.testo.es - infol

Soluciones microbiolégicas para
el control de Calidad en el Laboratorio

Acercamnos el futuro a su Laboratorio
mediante la automatizacion integral:

* Contral de patégenos, con el VIDAS.,

* Hecuento de indicadores, con el TEMPO.

» |dentificacidn, con el VITEK 2 COMPACT.

* Genotipado microbiano, con el DIVERSILAB,
= Medios de cultivo

BioMérieux Espana SA.
C/ Manuel Tovar 45-47

28034 MADRID
tel. 91 358 11 42, fax. 81 358 0B 40

www.biomeneux.es




5. Control de calidad

@limentorio

WEVESTA I TEENN
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* Medios de Cultivo deshidratados e ingredientes
= Medios preparados

* Pruebas bioquimicas ripidas

* Amplia coleccion de cepas ATCC garantizadas
* Reactivos en formato conveniente
* Ensayos de Aptitud

» Técnicas moleculares rdpidas y sencillas

OX0ID.S.
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‘en Microbiologia

A

Via de los Poblados 17, 28033 Madrid
Thnos. 91 382 20 21-23

5. Control de calidad

Optimice plazosy

fiabilidad de sus controles

microbiolégicos

& Medios de cultivo preparados

e Autématas para el
control microbiolégico

e Deteccion rapida de los
patdgenos por PCR

e Sistemas de recuento
en tiempo real

e Mostreadores de aire

e Trituradores, diluidores
gravimétricos

o Sistemas de control
de temperaturas

AES CHEMUNEX Espafia » Pol. Ind. Santa r.hrgmd_\ 0]
¢/ Albert Einstein, 44 « 08223 TERRASSA (Barcelona)
Tl :+34 93 785 36 27 + Fax 1 +34 93 784 72 63

1

1E192A

DR.ECHEVARMNE

LASORATD

Analisis de materias
primas, aguas y
alimentos: Técnicas
clasicas y rapidas de
deteccion.

Consultoria,
asesoramiénto,
auditoria @ inspeccion.

Formacion en
seguridad alimentaria.

www.echevarne.com

Tel. 902 525 500

6. Envasado maquinaria

@ tecnofish

Sistemas y Equipes para la Industria Conservera
Systems and Equipmant for the Canning Inclustry

Maquinaria conservera de tdnidos
Maquinaria conservera de sardina

Maquinaria para congelacion y
conserva de mejillon

¢ Lineas de produccion

® Autoclaves de esterilizacion

2 Paletizadores y despaletizadores
Maquinaria de precocinados

2 Maquinaria de cefalopodos y de
f'lateado de pescado

® Lineas de transporte de envases

Ctra. Pasaxe, Vincios Km. 8 Nave 18
36380 Gondomar, Pontevedra (Espana)
comercial@tecnofish.com
www.tecnofish.com

B

www.lab-ferrer.com www.aqualab.com

Nunca ha sido tan facil medir la aw

CALIDAD
SEGURIDAD
VIDA UTIL

¢/ Ferran el Catdlic,3
25200 CERVERA
Telf/Fax: 973 532110

info@lab-ferrer.com

7. Esterilizacion y control

AUTOMATISMOS

rTeficol S.L

!NSTRUMENTACION & MAQUINARIA

® Validacion de Autoclaves para la F.D.A.
o Calibracion de Temperatura y Presion.

e Dataloggers 22T “LOW COST" para
Autoclaves o Camaras Frigorificas.

e Sondas de Temperatura a medida,

® Registradores / Reguladores Circular de
Temperatura/ Presion.

e Mantenimiento & Reformas de
Autoclaves.

e Autoclaves Estaticos [ Rotativos a Medida
o Programador Autoclaves AT205
e Scada Autoclaves valido CFR 21 Part 11

® Asesoramiento Técnico.

Cria. Vic, 138 12 3%
08243 Manresa
(Barcelona)

Telf.: +34 93 877 11 21 Telf: + 34 986 373 329
Fax: +34 93874 43 48 Fax: +34 986 251 217

Manuel Costas Bastos, 38
36317 Candean -
Vigo (Pontevedra)

teinco@teinco.es
www.teinco.es

comercial@teinco.es
www.teinco.es




8. Ingredientes

Alta especializacitn al servicio del sector carnico

Investigacion Desarrollo @ Innovacion a su alcance

ANVISA

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

ARGANDA DEL REY (MADRID)
Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 871 65 14
e-mail: anvisa@anvisa.com

8. Ingredientes

web: www.anvisa.com

disproquima

Al servicio de la industria de la alimentacion

- AZUCARES

+ EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS

» MINERALES

+ CONSERVANTES
« VITAMINAS

- AMINOACIDOS

« PRODUCTOS ECOLOGICOS

* Y UN LARGO ETC...

© Coldn, 570 Nave 18
Poligono Industrial Can Parellada

06228 TERRASSA (Barcolona)

Apdo. de Correos 6234

08228 Los Fonta de Terrassa (Barcelona)

JEdimproquima.com
10 608
Fax. (+34) 637 314014

Detegacion Narte:

Tel. Movill, 506 343 851

Tel. 934 430 29
Fax, 844 436 373

Debegacian Cenlro:
Tel, 916 595 420
Fax, 616 513 363

/""l' the nature network® BRENNTAG s

"' SPECLALTIES
Plantextrakt

Tdeas froM nature
for your products of tomorrow:

‘!l Extractés de Té y Hierbas

® Extractas descafeinados

de @:v Te verde 1 Proteinasy ﬂeﬁva@q&m
. Eﬁt fing | 1 Edulcorantes natural '
05 Tuncaonales 1 Harinas, copos, 'Sei_'l'_lli“!__s

1 Saboriz colorantes
1 Aromas naturales de Te I Fibras
1 Emulsionantes, espesantes, humectantes y
desmoldeantes
1 Conservantes y acidulantes

Brenntag Iberia

Area Especialidades

C/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espafia
01001 VITORIA Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 15 90
5 alimentacion@brenntag.es

www.brenntag.es
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oo EXBERRY® ¢

color realmente natural '

* Producidos en base a frutas y
verduras comestibles.

* Amplio rango de tonalidades
y aplicaciones posibles.

e Mayor estabilidad. Etiquetado
limpio sin numero E!

GNT Iberia S.L.
z 334 33
nt-group.com

Lt

www.gnt-group.com
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8. Ingredientes

Ingredientes naturales

para una vida saludable
W

. Extlactogj de plantas

-Omega 3|
* Probidticos

centia

PULEVA BIOTECH S.A.
| www.pulevabiotech.es - www.exxentia.com
sales@pulevabiotech.es

9. Servicios de consultoria

Consultoria de
Industrias Alimentarias

MADRID

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

BARCELONA
Monasterio, 10

Tel. y Fax: 932 052 550
0B034 Barcelona

www.cesif.es

=INGREDIENTES para el sector Lacteo.

>Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Andlisis microbiolagicos y fisicoguimicos
de productos lacteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC
>Asesoramiento técnico y juridico

.)
laboratoriosArroyo

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

10. Servicios graficos

Mejorando la calidad de los alimentos
¥ la salud de las personas en todo el mundo

12 o

o,

Chr. Hansen es el lider mundial de
ingredientes saludables para la industria
alimentaria. Creemos que una estrecha
colaboracion con nuestros clientes es la
forma natural para crear soluciones
innovadoras:

Cuajos y coagulantes

Gama completa de colorantes
naturales

Cultivos para queso y leches
fermentadas

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

Chr. Hansen, 5.A. - La Fragua, 10
28760 Tres Cantos (Madrid)
Tel.: 91 806 09 30
www.chr-hansen.es

11. Tratamiento de fluidos




~ El Food esta listo para servir
¢Pides?

o _._L__ >

| AR N / B o

Brokerage Event
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Murcia Food Brokerage Event ‘09
|V EDICION | MURCIA | 26 >

27 OCTUBRE 2009

D INSTITUTO DE FOMENTO REGION DE MURCIA (EEN SEIMED)
T.: +34 968 366 849. E-M g |

E-MAIL: tt-seimed@info.carm.e

vww.murciafood.com
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V CONGRESO NACIONAL
DE CIENCIA yTECNOLOGIA
DE LOS ALIMENTOS

ORGANIZA:

UNIVERSIDAD CATOLICA
. SAN ANTONIO
UCAM
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Murcia 26, 27, 28 y 29 de Mayo de 2009

. — - www.grupoeurocom.com Plaza Condestable, 5 - 30009 Murcia
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