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viejo y primeros del afio nuevo. Aprovecho para desearles un Feliz Afio en
nombre de todo el equipo de esta editorial.

En estas fechas, el consumo se dispara y, en lo tocante a la alimentacion,
dicho consumo aumenta y varia dado que, el que mas y el que menos, toma
viandas que el resto del afio no consume habitualmente.

Uno de los sectores que incrementa su actividad es al que dedicamos el
presente numero: los productos pesqueros.

Somos un pais que consume altas cantidades de pescado, si lo
comparamos con el resto la media europea, y mas si lo comparamos con la media
mundial.

En Espana consumimos una media de 41,2 kilos de pescado por habitante
al ano, el doble que la media europea y 2,5 veces mas que el consumo medio
mundial (16,4 kg).

Por ello, resulta que dos de cada tres pescados consumidos en Espafia
provienen de aguas no europeas.

Este dato no es amortiguado por la produccion de la acuicultura. La
acuicultura ha crecido de una forma exponencial, pasando de menos de 0,6
millones de toneladas en 1950 a 68,4 millones de toneladas en 2008. Sin embargo,
en los primeros anos del siglo XXI es apreciable una leve disminucion en el ritmo
de crecimiento de la acuicultura a nivel mundial y una patente paralizacién de éste
en zonas como la Unién Europea

Como siempre, queremos recordarle que nuestra web www.eypasa.com le ofrece
cualquier informacion complementaria que desee.
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A lo largo del presente afo, la
Plataforma Tecnoldgica Espafola Food
for Life-Spain ha solicitado ya mas de
35 proyectos de innovacién y tecnolo-
gia agroalimentarias, por valor superior
alos 83 millones de euros, segln reco-
ge el Informe Anual de Actividades de
la plataforma presentado el pasado
mes de noviembre en la reunién de su
Consejo Rector.

El nivel de actividad de la Plataforma
crece afo tras afo desde su constitu-
cién en 2007. Tanto el nUmero de pro-
yectos como la dotacién presupuesta-
ria han superado las cifras alcanza-
das en 2009 —siete proyectos nuevos
por valor de mas de tres millones de
euros—, gracias a la compleja red de
instituciones y organismos que compo-
ne la plataforma. Food for Life-Spain
esta formada por un total de 302 enti-
dades espafiolas, entre empresas,
asociaciones sectoriales, centros tec-
nolégicos, universidades, institutos,
parques tecnolégicos, otras platafor-
mas y organismos publicos de investi-
gacién (OPI).

Los proyectos impulsados correspon-
den a las seis areas de trabajo, en las
que actualmente desarrolla su trabajo
la Plataforma: Formacion y
Transferencia de Tecnologia;
Alimentacién y Salud; Calidad,
Produccion y Sostenibilidad; Alimentos
y Consumidor; Seguridad Alimentaria y
Gestion de la Cadena Alimentaria. Y,
actualmente, se han constituido dos
nuevos grupos de trabajo mas: Sector
Carnico y Sector Horeca.

De los 35 proyectos solicitados a lo lar-
go de 2010 por la Plataforma, se des-
tacan los siguientes:

* MIPFOOD (Desarrollo de polimeros
de impronta molecular para su aplica-
cién en el campo alimentario). El obje-
tivo de este proyecto es desarrollar
nuevos polimeros de impronta molecu-
lar (MIPs) rapidos, sensibles, robustos
y econémicos, disefiados para cubrir
las necesidades actuales de la indus-
tria agroalimentaria para el control de

calidad y seguridad de los alimentos.
La finalidad principal es que los MIPs
a desarrollar puedan utilizarse tanto en
el alimento previo a su envasado como
en el envasado posterior.

» PASA (Desarrollo de nuevas meto-
dologias y tecnologias emergentes pa-
ra la evidenciacién de alimentos con
propiedades de salud para la reduccion
de riesgo de patologias crénicas des-
de la edad media de vida).

» FRISBEE (Innovaciones en la refrige-
racion de alimentos para la seguridad
de los consumidores. Beneficios, im-
pacto ambiental y optimizacién de la
energia a lo largo de la cadena de frio
en Europa). El proyecto se centra en
desarrollar nuevas herramientas inno-
vadoras, tecnologias y técnicas de mo-
delizaciéon matematica que pretenden
combinar los aspectos de calidad y se-
guridad alimentaria con el impacto me-
dioambiental, econémico y energético
a lo largo de toda la cadena de frio
(www.frisbee-project.eu).

* NU AGE (Estrategias de una nueva
dieta para hacer frente a las necesida-
des especificas de la poblacion de
edad avanzada para un envejecimien-
to saludable en Europa). Este proyec-
to busca conseguir una vision integra-
da del efecto de la dieta sobre la pre-
vencién de las enfermedades relacio-
nadas con la edad.

En los cuatro proyectos citados ante-
riormente participan diversos organis-
mos nacionales e internacionales como
Universidades, Organismos Publicos
de Investigacion (OPI), Institutos de
Investigacién, Empresas, Cooperativas
y otras Federaciones de Alimentacién
a nivel internacional.

Un buen ejemplo de la apuesta por la
innovacion la encontramos en la entre-
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a industria alimentaria

impulsa mas de 35 proyectos de
innovacion y tecnologia
agroalimentarias en 2010

ga de los galardones Trophelia
Europe 2010, premios europeos a la
innovacién de estudiantes de ense-
flanza superior, que se entregan en
el marco del Salén Internacional de
la Alimentacién, SIAL Paris y en los
que el equipo espafol participante,
procedente de la Universidad Pablo
de Olavide de Sevilla, ha competido
con un total de diez paises obtenien-
do una buena clasificacion y quedan-
do en el cuarto puesto.

El producto presentado, Speriens, es
la primera bebida de baja graduacion
alcohdlica obtenida a partir de la fer-
mentacién natural del zumo de na-
ranja. Se trata de un producto con
tan sélo un 2,5% de alcohol, poco
gas y bajo en calorias. Los integran-
tes del equipo espafol, Alberto
Barrera, Antonio Coronel, Juan
Diego Cordon y Cristobal Fernandez,
estudiantes de la universidad sevilla-
na, contaron con el apoyo de la
Plataforma Tecnolégica Espafola de
Alimentacién Food for Life-Spain y
estuvieron acompafiados por repre-
sentantes de la Federacién Espafola
de Industrias de la Alimentacion y
Bebidas (FIAB).

Los creadores de Speriens accedie-
ron a la competicién europea tras ser
galardonados con el primer premio
en la edicion espafnola del concur-
so, Trophelia Espafa 2010, organi-
zada por la Federacién Espafola de
Industrias de la Alimentacion vy
Bebidas (FIAB), el pasado mes de
marzo, en el marco de la feria
Alimentaria. La proxima edicién es-
pafola en 2011 se celebrara duran-
te el “VI Congreso Nacional de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos”,
organizado por la Universidad
Politécnica de Valencia en el mes de
junio.
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| FROM analiza las

propiedades de “Los
Omega-3 en los
productos pesqueros”

El FROM, con el apoyo de la Fundacién Espafiola de
Nutricién, ha llevado a cabo una jornada de trabajo
sobre el tema “Los Omega-3 en los productos pes-
queros. Las declaraciones nutricionales y de propie-
dades saludables de los pescados y mariscos”. La
Jornada ha sido organizada en base a la ampliacién
por parte de la Unién Europea de la lista de las decla-
raciones nutricionales de los acidos grasos Omega-3.
También se ha tenido en cuenta la cada vez mayor
repercusion del pescado como principal fuente de
Omega-3 y pilar basico de la Dieta Mediterranea,
declarada recientemente Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad.

El acto ha contado con la participaciéon de expertos y
especialistas como Andreu Palou, catedratico de bio-
quimica y Presidente del Comité Cientifico de
AESAN, quien, en su intervencién, revis6 los
Reglamentos de la UE relativos a las declaraciones
nutricionales y de propiedades saludables de los ali-
mentos.

Por su parte, Gregorio Varela-Moreiras, Presidente de
la Fundacién Espafola de Nutricién y catedratico de
Nutricién y Bromatologia, expuso como tema “Los
Omega-3 y Omega-6 en los alimentos y su repercu-
si6n en la salud. El pescado como gran protagonista”.
En esta Jornada, Guadalupe Pifeiro, jefa del servicio
de farmacia del Complejo Hospitalario de Pontevedra
del SERGAS vy especialista en nutricién clinica, pre-
sentd un estudio sobre “El contenido de Omega-3 en
la merluza y su papel en la prevencién de enfermeda-
des cardiovasculares”.

También Oscar Mozun, experto en planificacion
estratégica, comentd distintas experiencias en
marketing de alimentos funcionales. El coloquio final
de la Jornada fue moderado por la Secretaria Genera
del FROM, Isabel Hernandez.

Por otro lado, el FROM ha patrocinado la “Guia de
Fedepesca del consumo responsable de pescado”,
con la que la Federacion Nacional de Asociaciones
Nacionales de empresarios detallistas de pescados y
productos congelados (FEDEPESCA) pretende apor-
tar a las pescaderias una herramienta que les permi-
ta contar con informacién para un consumo respon-
sable de pescado y transferir al consumidor actuacio-
nes para un desarrollo sostenible del medio marino.
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El proximo mes de marzo da comien-
zo el nuevo Master en Gestion Integral
de Empresas Alimentarias-Executive,
organizado por el Centro de Estudios
Superiores de la Industria
Farmacéutica (CESIF), y dirigido a pro-
fesionales que ocupan posiciones en
areas técnicas (fabricacion, calidad,
I+D, etc.) en la industria alimentaria y
desean completar su formacién en
areas de gestion.

Con este nuevo curso, CESIF amplia
su oferta dentro del sector alimentario.
Asi, mientras que el Master en
Tecnologia, Control y Seguridad
Alimentaria esta orientado a la forma-
cion de trabajadores que ocupen las
posiciones técnicas que demanda esta
industria, el Master en Gestion Integral
de Empresas Alimentarias-Executive
esta destinado a aquellos profesiona-
les que han desempefiado durante va-
rios afnos dichos puestos y se enfren-
tan en la actualidad al reto personal de
seguir creciendo dentro de sus empre-
sas, pasando a ocupar cargos en el
ambito de la gestién que excedan sus
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uevo Master en Gestion Integral
de Empresas Alimentarias-

Executive de CESIF

competencias actuales y que les per-
mitan entrar a formar parte de los 6rga-
nos de decision de la empresa.
Habitualmente, el mayor problema que
se encuentran estos profesionales pa-
ra conseguirlo suele ser la falta de for-
macién en areas fundamentales para
la gestién (finanzas, control de gestion,
marketing, ventas, gestion de recursos
humanos, etc.), debido a que estas ma-
terias no suelen formar parte de los
programas formativos de las carreras
que han cursado.

Lo mismo ocurre con otras areas emer-
gentes dentro de las empresas, que
han cobrado especial relevancia en los
ultimos afnos por su importancia econo-
mica y social, como son la gestién del
medio ambiente y de la prevencion de
riesgos que, junto con la gestion de la
calidad, tienen en la actualidad una im-

portancia fundamental en cualquier ti-
po de empresa y, por supuesto, tam-
bién en la alimentaria.

El desarrollo de estas areas, junto con
las de planificacion de la produccion,
gestion de operaciones o logistica de
distribucion, configuran el contenido del
nuevo Master.

Siguiendo la metodologia de CESIF, el
Master tiene un caracter practico y se
imparte por profesionales de la indus-
tria en activo. Las clases tendran lugar
en fin de semana para poder compati-
bilizarlas con la actividad profesional.
Dos aspectos destacados son la inclu-
sion de sesiones de coaching persona-
lizado y la realizacion de sesiones de
inglés intensivas de fin de semana en
régimen de internado y con profesores
nativos, orientadas a mejorar el nivel de
inglés profesional.

La IDF/FIL (Federacién Lactea
Internacional) ha otorgado en la
Cumbre Lactea Mundial de este afio
2010, celebrada en Auckland (Nueva
Zelanda), su mas alta distincién a la
Dra. Manuela Juarez, Profesora de
Investigacion en el Instituto de
Investigacion en Ciencias de la
Alimentacién (CSIC-UAM), Directora
del Instituto Madrilefio de Estudios
Avanzados en Alimentacion (IMDEA
alimentacién), miembro del Consejo
Cientifico del Instituto Danone y del
Comité Cientifico de la Revista
Alimentaria.

El premio es el reconocimiento de la
IDF/FIL a un investigador internacio-
nal que se ha destacado por su apor-
tacién al progreso de la ciencia y tec-
nologia lactea. En el caso de la Dra.
Juarez, el jurado ha tenido en cuenta
su contribucién en numerosas inves-
tigaciones a nivel nacional e interna-
cional sobre bioquimica de la madu-
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anuela Juarez, premiada por la
IDF/FIL por sus investigaciones
sobre productos lacteos

racién de quesos, equilibrio salino de
las leches de oveja y cabra, quimica
de lipidos lacteos y alternativas para
mejorar las caracteristicas nutriciona-
les de la fraccién lipidica de la leche,
con énfasis en disminucién del conte-
nido en acidos insaturados y aumen-
to en insaturados, incluido el acido
linoleico conjugado.

La actividad cientifica de la Dra.
Juarez se ha desarrollado en colabo-
racibn con grupos internacionales,
siendo sus trabajos un referente para
la industria lactea a nivel mundial.

La premiada, como Miembro del
Consejo Cientifico del Instituto
Danone, realiza una labor de promo-
cién de la investigacién en tecnologia

de los alimentos y de difusion del
conocimiento en esta area.




Desde el @mpo a la mesa, el sector de la alimentacion tiene
en AENOR el aliado para transmitir con fuerza la confianza
que demandan consumidores, administraciones o empresas.

EN ALIMENTACION
EL PLATO FUERTE
ES LA CONFIANZA

Certificaciones.

El catalogo de certificaciones de AENOR es uno de los mas
completos y cubre las necesidades de las empresas con
ambicion de ser competitivas, en Espaiia y globalmente:

o IS0 22000. Sistema de Gestion de la Inocuidad
de los Alimentos.

Protocolos BRC, IFS y GLOBALGAP.

Marca N de Frutas y Hortalizas.

Marca N para Productos Ibéricos y Jamén Serrano.
Certificacion Lista Marco.
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Controlado por FACE. Productos para celiacos.

AENOR laboratorio.

Con mas de 1.500 m?, prestigiosos profesionales y las dltimas
tecnologias ofrecen un servicio fiable y eficaz en tiempo
y resultados, en tres areas de actividad:

°Q

fisico-quimicos microbiolégicos sensoriales
Acareditado por ENAC.

El mejor aliado de la industria alimentaria.
www.aenor.es|sites/alimentacion

AENOR

El valor de la confianza.

AENOR: 902 102 201 - Info@aenores - Www.aenor.es AENOR INTE§NACIONAL: Chile, Brasil, Mxico, Perti, Panama, El Salvador, Guatemala, Portugal, Italia, Polonia, Bulgaria.
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La empresa LycoRed ha lanzado al
mercado un nuevo Omega-3 vegetal
"Lyc-O-Mega 10 AL". Este nuevo in-
grediente no tiene ninglin olor a pesca-
do y se produce a base de aceite de al-
gas DHA de la mas alta calidad, por
lo que es especialmente apto para ve-
getarianos.

“Tras la Ultima publicacion de la EFSA,
en cuyo articulo 13.1 se leen opiniones
favorables sobre el uso de DHA, esta-
mos seguros de que nuestro producto
Lyc-Omega 10 AL demostrara ser la
mejor opciéon de Omega-3 para la in-
dustria alimentaria”, ha asegurado Udi
Alroy, Vicepresidente de Mercadeo y
Ventas Mundiales de LycoRed.
“Hemos conseguido crear una féormula
Unica de Omega-3, gracias a nuestra
exclusiva tecnologia de microencapsu-
lacién, que otorga todos los beneficios
para la salud de este acido graso pro-

ycoRed lanza Lyc-O-mega 10
AL: Omega 3 vegetal (DHA)

veniente del pescado, con un sabor
suave que es ideal para una amplia ga-
ma de usos”, afiaden.

El Lyc-O-mega 10 AL de LycoRed ha
sido disefiado especialmente para la
panaderia y la industria confitera. Ha si-
do probado con éxito en chocolates,
galletas y panes que fueron enriqueci-
dos con 10Al Lyc-O-Mega 10 AL. La ta-
bleta de chocolate (5 g), por ejemplo,
contiene 5 mg de DHA, que correspon-
de a un tercio del consumo diario re-
comendado, sin que se vea afectado
su sabor. La tecnologia de microencap-
sulacion de LycoRed facilita la fortifi-
cacion de los alimentos horneados que
tradicionalmente podrian ser fortifica-

dos con Omega-3. Los acidos grasos
Omega-3 se encuentran en pescados
y en algunos aceites vegetales. Una
amplia investigacion indica que los aci-
dos grasos Omega-3 reducen la infla-
macién, ayudan a prevenir ciertas en-
fermedades cronicas como enfermeda-
des cardiacas y artritis, y desempefan
un papel crucial en la funcién cerebral,
asi como en el crecimiento y desarro-
llo normales.

Esta forma vegetal de Omega-3, a di-
ferencia del aceite de pescado, tiene la
ventaja de ser sostenible y es adecua-
da para los vegetarianos y también pa-
ra los nifos, que son mas sensibles a
los sabores.

3M Dpto. de Seguridad Alimentaria

oluciones InnEVadoras
- paraeguridad Alimentaria

£ e Liarmada Gratuits

Ly

900 210 584

IM Centro de Informacidn al Cliente

www.3m.com/microbiology
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la confianza.
se gana con la calidad

Una empresa solo es verdaderamente competitiva cuando ha conseguido
la confianza de sus clientes, Las certificaciones de AENOR son las mas reconocidas,
porque apoyan el esfuerzo de las organizaciones que trabajan para
ser cada vez mejores, abordando con calidad su compromiso en @mbitos como
el medio ambiente, la sequridad o [a oferta de productos y servicios fiables.
Cada vez que veas una etiqueta de AENOR estaras viendo a una empresa o institucion
que responde cien por cien a tu confianza.

AENOR
El valor de la confianza

AENOR Asociacidn Espaiiola de
Normalizacién y Certificacién AENOR INTERNACIONAL: Chile, Brasil, México, Peril, Panama, El Salvador, Guatemala,
902 102 201 - info@aenores - Www.aenor.es Rep. Dominicana, Portugal, Italia, Polonia, Bulgaria, Marruecos.
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argill lanza un starter
para carnicos
fermentados

Cargill ha lanzado al mercado Flavor Start D, una nueva
gama innovadora de cultivos para maduracion, con la
ventaja adicional de proporcionar a los productos carni-
cos fermentados aromas potenciados y distintivos en
menor tiempo y, por consiguiente, reduciendo los cos-
tes. Esta nueva linea se encuentra disponible para todos
los fabricantes de productos carnicos en América Latina,
Europa, Oriente Medio y Africa. Progresivamente, se ira
introduciendo en otras geografias.

Los cultivos para maduracién, conocidos como starters,
se utilizan en el proceso de fabricacion de productos
carnicos fermentados curados, tales como longaniza,
salamis y chorizos. Los starters son asociaciones de
bacterias lacticas (principalmente Lactobacilos vy
Pediococos) con estafilococos; se utilizan para acidifi-
car y dar textura, colorear, proporcionar aroma y con-
servar el producto final.

Através de una combinacién especifica de Geotrichum
candidum, una cepa utilizada tradicionalmente en apli-
caciones lacteas y de cultivos de maduracién carnica
estandares (estafilococo sp. y bacteria lactica), el
aroma natural creado por Flavor Start D brinda unas
notas de aroma a frutas verdes especificas que propor-
cionan a los clientes de Cargill un factor diferenciador
en el sabor de sus productos carnicos fermentados,
ademas de beneficiar a los consumidores que disfruta-
ran de un nuevo sabor en productos tradicionales.
Estas notas aromaticas especificas se desarrollan en
cualquier proceso de maduracién utilizado: largo, pro-
medio o corto.

Los cultivos Flavor Start D, al acelerar y realzar la for-
macion del sabor, pueden también reducir los tiempos
de produccion, dando lugar a un ahorro de coste signi-
ficativo para los fabricantes. Por ejemplo, en las salchi-
chas fermentadas donde la maduracién requiere 21
dias (aproximadamente 17 ciclos de produccion al
afho), puede reducir el proceso de maduracion en mas
de tres dias, ahorrando alrededor del 10 por ciento de
la capacidad de produccion (equivalente a dos ciclos
adicionales de produccién por afo). Es un cultivo ver-
satil que puede ser utilizado en todo tipo de productos
carnicos fermentados, incluyendo los productos con
poca grasa y productos sin carne de cerdo, sin importar
el proceso de fabricacion utilizado, el diametro, tipos de
azlcar y concentraciones en la receta. Ademas, si se
utiliza en un proceso de maduracién més corto, la carne
conserva las mismas caracteristicas sensoriales que
los productos carnicos tradicionalmente curados.
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iversey presenta el

nuevo limpiador-
desinfectante
concentrado para
cocinas

Diversey, la empre-
sa especializada en
productos y siste-
mas de limpieza e
higiene profesional,
ha puesto en el mer-
cado el tnico limpia-
dor desinfectante 2
en 1 concentrado.
Cif 2 in 1 Cleaner
Desinfectant es un
limpiador pertene-
ciente a la gama Business Solutions de Diversey dirigi-
do a los profesionales del canal Horeca. Ha sido formu-
lado para satisfacer en un solo paso las necesidades de
higiene de todo profesional, es decir, limpieza y desin-
feccion de cualquier superficie en cocinas. Es muy
efectivo a la hora de eliminar un gran nimero de micro-
organismos, grasa y restos de comida. Ademas, al no
tener perfume, se puede utilizar en todas las zonas
donde se manipulan alimentos.

Business Solutions es una gama recientemente crea-
da por Diversey para satisfacer las necesidades de los
profesionales del canal Horeca en cocinas, barios,
lavanderias e interiores. “Diversey ha unido al prestigio
y reconocimiento de marcas de consumo como Cif,
Domestos, Sun y Skip, formulas profesionales de cali-
dad que dan como resultado productos mejorados y
eficaces para que la limpieza de hoteles, restaurantes,
cafeterias, pubs, etc. no se convierta en un problema”,
aseguran los responsables de la compania.

Business Solution estd compuesta por cuatro marcas
que abarcan todas las necesidades de limpieza profe-
sional:

» Sun: detergentes lavavajillas (tanto manual como a
maquina), abrillantador, lavavasos.

« Cif: limpiador general, limpiador-desincrustante, lim-
piacristales, desengrasante-desinfectante de cocinas,
desengrasante enérgico.

» Domestos: detergentes desinfectantes, limpiadores
de baro.

« Skip: detergente para lavado de suciedad dificil en la
ropa.

Deteccidn

de patdgenos
alimentarios

mediante PCR a tiempo real

Las ventajas de
la tecnologia

ADIAFOOD

Listo para usar,
robusto y automatizado

Posibilidad de deteccién simultanea
de Listeria monocytogenes y Salmonella en
menos de 24 horas con simplicidad y fiabilidad.

LIES

CHENMUNEX

The Rapid Microbiology Company
www.aeschemunex.com
info@aeschemunex.es
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etelgeux organizo

una Jornada sobre
seguridad alimentaria e
higiene

Zaragoza fue
el lugar de
celebracion
de la jornada
técnica
"Seguridad
Alimentaria e
Higiene:
Importancia
de lalimpieza
y desinfeccioén”, organizada por la empresa Betelgeux.
En el transcurso de la jornada se presentaron diferen-
tes ponencias relacionadas con la higiene, la microbio-
logia y la limpieza y desinfeccion en las industrias ali-
mentarias.

Se trataron los siguientes temas: “Los biofilms como
reto para la industria alimentaria”, cuyo ponente fue
Carmen San José Serran, Catedratica del
Departamento de Nutricion y Bromatologia de la
Facultad de Veterinaria de la Universidad
Complutense de Madrid; “Importancia de la limpieza y
desinfeccion para la prevencion de la listeria monocy-
togenes”, presentada por Ana Rodrigo Garcés,
Responsable de Zona del Departamento de Servicio
al Cliente de Betelgeux; “La Ingenieria Higiénica”, pre-
sentada por Antonio Benlloch Giménez, perteneciente
a la empresa consultora Benlloch Consulting;
“Sistema CCF: Control de contaminacién fungica en
camaras y bodegas”, presentada por Juan José Canet
Gasco, Subdirector del Departamento de Servicio al
Cliente de Betelgeux; “Monitorizacion de la limpieza y
desinfeccion. El proyecto Biolisme”, presentada por
Sonia Porta, Investigadora del Departamento de
bicensayos de la Asociacién de Investigacion de la
Industria Agroalimentaria, AINIA; y “La seguridad ali-
mentaria en la Plataforma Tecnolégica Food for Life-
Spain”, presentada por Federico Morais, Director del
Departamento. de Innovacién y Tecnologia de FIAB y
Director de la Plataforma Tecnolégica Food for Life-
Spain.

La Jornada, a la que asistieron mas de un centenar de
profesionales del sector de la alimentacion, fue clau-
surada por Enrique Orihuel Iranzo, Director General
de Betelgeux, con la ponencia “Innovaciones en la lim-
pieza y desinfeccién”.
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a nueva edicion de
QUALIMEN presenta
muy buenas perspectivas

Los préximas dias 1 al 3 de marzo, Qualimen,
Qualicoop, Frozen y Exp’Hostel se convertiran, en
Zaragoza, en el punto de encuentro de los produc-
tos alimentarios de la maxima calidad. La pasada
edicion, celebrada en 2009, conté con el total bene-
placito del publico profesional, confirmando ser un
referente de su area y ofreciendo un contenido
novedoso y adecuado a la demanda de la distribu-
cion y el canal Horeca.

Alrededor de 300 marcas directas ya han confirmado
su asistencia al evento, que ocupara mas de 15.000
metros cuadrados de superficie en 3 pabellones.

La mejora cualitativa del certamen se notara en
todos los productos presentes. Las empresas mas
importantes de productos congelado y refrigerado,
los universos paralelos del vino y el aceite de oliva,
el lugar preponderante del jamén, los preparados y
derivados carnicos, las conservas, la importancia
de las frutas y hortalizas, los productos mas selec-
tos y especificos, tales como la trufa, el azafran,
etc., ofreceran a los visitantes profesionales la
mejor y mas variada oferta para complementar y
mejorar sus respectivos nichos de mercado.
“Qualimen 2011 contard, nuevamente, con una des-
tacada representacién de empresas alimentarias
ubicada en un area territorial de variedad y riqueza
como es el Valle del Ebro”, aseguran los responsa-
bles del certamen. Los beneficios que se despren-
den de la participacién en Qualimen 2011 tienen una
doble vertiente: para las firmas expositoras, podran
ver incrementada su proyeccién, imagen, produc-
cion y su presencia nacional e internacional; para
los visitantes, encontraran una oferta diferenciada
de productos de calidad, equipos y servicios para el
sector.

Asimismo, el complemento perfecto lo compondra,
de manera sectorizada, Exp’Hostel, con una ade-
cuada seleccién de equipamiento destinada al sec-
tor de la hosteleria.

Las Jornadas Técnicas estaran organizadas y/o
coordinadas por las diferentes asociaciones, fede-
raciones y medios técnicos, con el fin de que los
visitantes profesionales tengan una visién clara y
directa del mercado, tratando temas de rabiosa
actualidad, fundamentandose principalmente en
aspectos técnicos y econémicos.

Nuestros estudios clinicos estan
orientados a la evaluacion de la
seguridad y eficacia de nuevos
ingredientes y alimentos funcionales,
con el fin de justificar declaraciones
nutricionales y propiedades saludables
en los alimentos en el marco del RD
1924 de 2006.

cuantum
experimenta

Somos una empresa de alta
e cualificacion y tecnologia, en la
y prestacion de servicios integrales

' especializados en el desarrollo de
productos para el sector de la salud.

Regulatory

Avda. M-40, portal 17. Planta 1°@
Oficinas 68-69

Pol. Ind. Ventorro El Cano. 28925.
Alcorcon. Madrid

Tel. +34 91 485 53 47

Fax. +34 91 485 54 09

Contacto: info@quantumexperimental.es
www.quantumexperimental.es
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La mayoria de los europeos aso-
cian los alimentos y la comida con
el placer. Segln una nueva encues-
ta del Eurobarémetro, hecha publi-
ca el pasado mes de noviembre, en
lo que atafe a los posibles riesgos
relacionados con los alimentos las
personas suelen mostrarse mas
preocupadas por la contaminacion
quimica de éstos que por la conta-
minacién bacteriana o por los pro-
blemas de salud y nutricionales. La
encuesta revela también que los
europeos confian en las agencias
nacionales y europea de seguridad
alimentaria como fuentes de infor-
macién sobre posibles riesgos vin-
culados a los alimentos.

Cuando se les pregunta por la per-
cepcién que tienen de los alimen-
tos, la mayoria de los encuestados
asocian, en buena medida, la ali-
mentacién y la comida con el pla-
cer, como seleccionar alimentos
frescos y sabrosos (58%) o el dis-
frute de una comida con los amigos
o la familia (54%). Menos de la mi-
tad de los encuestados (44%) cen-
tran su preocupacion en buscar pre-
cios asequibles o satisfacer el ham-
bre. Muy pocos se muestran preo-
cupados por la seguridad de los ali-
mentos (37%) o por cuestiones nu-
tricionales, como controlar las calo-
rias y nutrientes (23%).

Situados ante otros posibles ries-
gos, son proporcionalmente mas
los ciudadanos europeos que sefa-
lan que es mas probable que les
afecte personalmente la crisis eco-
noémica (20%) o la contaminacion
(18%) que el hecho de que la co-
mida perjudique a su salud (11%).

Preocupacion por los riesgos
relacionados con los
alimentos

La mayoria de los encuestados no
mencionaron de forma espontanea y
generalizada ninguna preocupacion
concreta por los riesgos relacionados
con los alimentos: el 19% menciona-
ron las sustancias quimicas, los pes-
ticidas y otras sustancias como prin-
cipales causas de preocupacion,
mientras que 1 de cada 10 respondie-
ron que no tenian ningln problema en
absoluto con los alimentos. Cuando
se les presentd una lista de posibles
problemas al respecto, los encuesta-
dos afirmaron estar «muy preocupa-
dos» por los siguientes riesgos: resi-
duos de pesticidas en frutas, verduras
o cereales, 31% (un 3% mas que en
2005); residuos de antibioticos u hor-
monas en la carne, 30% (un 3% mas
que en 2005); clonacién de animales
para productos alimentarios, 30%; y
presencia de contaminantes como el
mercurio en el pescado o las dioxinas
en el cerdo, 29% (un 3% mas que en
2005). Un nimero menor de encues-
tados se mostraron «muy preocupa-
dos» por la contaminacién por bacte-
rias de los alimentos (23%) y aun me-
nos sefalaron posibles riesgos nutri-
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uevos resultados de la

investigacion sobre la
percepcion de los riesgos
relacionados con los alimentos
entre los consumidores europeos

cionales como coger peso/engordar
(15%) o no tener una dieta sana y
equilibrada (15%).

Confianza en las fuentes de
informacion sobre riesgos
relacionados con los
alimentos

La encuesta muestra que los ciudada-
nos de la UE tienen el mayor grado de
confianza en la informacién obtenida
de médicos y otros profesionales sa-
nitarios (84%), seguidos de la familia
y los amigos (82%), las organizacio-
nes de consumidores (76%), los cien-
tificos (73%) y los grupos de protec-
cion del medio ambiente (71%). La
confianza en las agencias naciona-
lesyla EFSAYy en las instituciones de
la UE es relativamente elevada, del
64% y el 57% respectivamente, mien-
tras que los gobiernos nacionales se
sitan en el 47%.

Preguntados por su reaccion ante las
informaciones sobre cuestiones ali-
mentarias de los medios de comuni-
cacién o de Internet, aproximadamen-
te la mitad afirmaron que no tienen en
cuenta esas noticias o que les preo-
cupan pero que €so no cambia sus
habitos alimentarios. Parece que la
tendencia a ignorar la informacién so-
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Proyecto y Objetivos
A principios de 2008, Ruth du Toit, el
jefe de planificacién de la division de
bebidas de Tiger Brands, ya habia
desarrollado e implantado sistemas
de planificacion para poder gestio-
nar la divisiéon de bebidas eficiente-
mente. Los niveles de servicio a sus
clientes habian mejorado todo lo que
podian mejorar con los procedimien-
tos que tenian en ese momento.
No obstante, Tiger Brands sabia que
era posible obtener mas beneficios
y que existia cierto riesgo en que so-
lo una persona gestionara todas las
funciones de planificacién.
Decidieron asi invertir en un sistema
avanzado de planificacion (APS) que
cubriese sus necesidades. Ruth fue
el responsable del proyecto de im-
plantacién de la solucién Service
Optimizer 99+ (S099+) de
ToolsGroup y de personalizarla pa-
ra su division.
El objetivo era implantar la mejor so-
lucién de planificacién del mercado
para:
e Mejorar la previsién de la deman-
da.
o Aumentar el nivel de servicio glo-
bal medio, pasando del 80% ac-
tual al objetivo de mas del 90% en
menos de 12 meses.
Optimizar los planes de suministro.
Mejorar la respuesta de planifica-
cion (ganar en agilidad y en velo-
cidad de reaccién ante posibles in-
cidencias).
Mejorar los escenarios de planifi-
cacion.

Solucion

Service Optimizer es el software de
Optimizacion de Inventario para “ca-
denas logisticas conducidas por la
demanda” (demand driven supply
chain). Aplica tanto en estrategias
ensamblaje contra pedido como en
estrategias de fabricacién contra
stock; tanto para la optimizacion del
stock en almacenes como en las es-
tanterias de las tiendas de los deta-
llistas. “SO99+ ayuda a reducir in-

S

planificacion

ventarios hasta un 40%, al tiempo
que optimiza el nivel de servicio,
permitiendo niveles “casi perfectos”,
por encima del 98%”, aseguran sus
responsables.

La Solucion SO99+ incluye moédu-
los de modelacion de la demanda,
modelacion del inventario, optimiza-
cién del mix y planificacion del rea-
provisionamiento. Estos médulos se
combinan para crear un sistema di-
namico Unico que consigue una so-
lucion de optimizacion del inventario
altamente automatizada a través de
toda la cadena de suministro.
Algunos de los problemas mas co-
munes que la solucién resuelve en
las empresas son:

Falta de precision de las previsio-
nes.

Roturas de stock que desembocan
en ventas perdidas y en bajo ni-
vel de servicio.

Demasiado stock de producto aca-
bado que incrementa la cantidad
de capital circulante y que, por
tanto, no cumple con los objetivos
de capital circulante definidos por
la empresa.
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iger Brands elige la solucion

S099+ de ToolsGroup para
gestionar de manera eficiente
todas las funciones de

» Demasiadas “excepciones” que
generan sobrecostes excesivos.

» Generacion de inventarios obsole-
tos.

» No consecucién de los niveles de
servicio requerido por la distribu-
cioén, con pérdidas de espacio en
el lineal.

La solucién de SO99+ resuelve es-
tos problemas comunes optimizando
el inventario y el nivel de servicio de
los productos acabados. La aproxi-
macion Unica de SO99+, junto con
sus potentes capacidades de mode-
lacién analitica y estocastica, usan
las bases de datos histéricas para
alcanzar altos niveles de servicio
con minimos inventarios y capital cir-
culante.

Dia a dia

El nuevo sistema estuvo en funcio-
namiento en solo 4 meses, aunque
algunos modulos claves, como el de
Previsién de la demanda, estaban
funcionando mucho antes.

En una Unica planificacion integrada,
la solucion SO99+ dispone de la pre-
vision de la demanda, planificacion
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especial eventos

En el acto de inauguracion de BioSpain
2010 estuvieron presentes, ademas de
José Maria Fernandez Sousa,
Presidente de la Asociacion Espanola
de Bioempresas (ASEBIO), el secre-
tario general de Innovacién, Juan
Tomas Hernani; José Maria Aracama,
director general de SODENA
(Sociedad de Desarrollo de Navarra);
Alvaro Miranda, vicepresidente segun-
do y consejero de Economia vy
Hacienda del Gobierno de Navarra;
José lIribas, teniente de alcalde de
Pamplona, y José Luis Garcia, presi-
dente de la Sociedad Espafnola de
Biotecnologia (SEBIOT).

Las cifras de BioSpain 2010 han bati-
do todos los récords anteriores, hasta
el punto de convertirse en el evento
biotecnolégico mas importante del sur
de Europa. “La inversiébn en
Biotecnologia y en I+D+i son clave pa-
ra evitar que nuestros mejores investi-
gadores se marchen al extranjero”, se-
falé José Maria Fernandez Sousa.
“Navarra esta apostando fuertemente
por estos dos aspectos y buena prue-
ba de ello es el enorme interés que ha
mostrado en la organizacion de este
evento”, anadié. Ademas, este gobier-
no autonémico esta creando un fondo
de 500 millones de euros para invertir
en este campo de gran futuro. “’El sec-
tor biotecnoldgico es ya una realidad en
Navarra, que vamos a seguir poten-
ciando en el futuro como medio para di-
versificar y fortalecer la actividad eco-
némica y generar mas empleo”, subra-
y6 José Maria Roig Aldasoro,
Consejero de Innovacién, Empresa y
Empleo del Gobierno de Navarra.

En cuanto al Director General de SO-
DENA, José Maria Aracama, explicd
que “el esfuerzo en el sector de la bio-
tecnologia por parte de Navarra inicia-
do hace mas de 10 afios ha supuesto
el desarrollo de un mercado que ha
creado mas de 500 empleos altamen-
te cualificados”.

Por su parte, el Secretario General de
SEBIOT, Andrés Alcantara, explicé que
“la biotecnologia esta demostrando que
puede ser un gran motor econémico y,

28

companias

por ello, SEBIOT tiene la confianza de
que este evento, que celebramos de
forma ininterrumpida bienalmente des-
de la fundacién de la SEBIOT hace
mas de 20 afos, sirve para difundir el
buen estado de la investigacion biotec-
noldgica, desarrollada tanto en Espana
como en otros paises de nuestro entor-

”

no-.

Internacionalizacion

La caracteristica mas destacada de
BioSpain 2010 ha sido la internaciona-
lizacién, tan necesaria para este tipo de
empresas. En esta edicidn, ha habido
un total de 160 empresas (38 extran-
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ioSpain 2010 genero cerca de
2.000 encuentros
empresariales entre mas de 600

BioSpain 2010 se convirtio, del 29 de
septiembre al 1 de octubre pasados, en la gran
plataforma de presentacion de la biotecnologia
espanola a nivel internacional, permitiendo
satisfacer las necesidades comerciales,
académicas e informativas del sector.
Pamplona fue la sede, en esta ocasion, que
acogio este salon que se compuso de una feria
comercial, un evento de partnering
(entrevistas “uno-a-uno”), un foro de
inversiones, varias sesiones plenarias y
conferencias de tematica diversa -con
ponentes nacionales e internacionales-, el
Congreso Cientifico de la Sociedad Espanola de
Biotecnologia (SEBIOT) y un foro de empleo.

jeras) en 132 stands, un 15% mas que
en la edicién anterior. Asimismo, se han
celebrado mas de 2.000 encuentros
empresariales entre cerca de 600 em-
presas y organismos, de los que 150
procedian de fuera de Espana.

Los principales paises representados
en BioSpain 2010, por niumero de em-
presas, han sido Francia, con 29; Reino
Unido, con 18; Estados Unidos, con 17;
Alemania, con 10; lIsrael, con 10;
Portugal, con 9; Suiza, con 8; Canada,
con 7; Bélgica, con 7; México, con 5;y
Dinamarca, con 4.

“Bruselas es consciente de la impor-
tancia de la biotecnologia para el fu-
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turo de Europa, razén por la cual ha
anunciado una estrategia de bioecono-
mia que esta pendiente de concrecién
por parte de la Union Europea”, expli-
c6 Fernandez Sousa. En este contex-
to, se estima que el sector biotecnolé-
gico va a representar el 2,7% del PIB
de los paises de la OCDE, por lo que
ASEBIO ha pedido que nuestro pais
vaya en la misma linea que dicha es-
trategia.

Ademas, BioSpain ha contado con tres
ponentes plenarios de prestigio interna-
cional, como son Carlos Cordén-Cardé,
Vicedirector del Departamento de
Patologia de la Universidad de
Columbia; Larry Fritz, presidente y
CEO de Covella Pharmaceuticals y so-
cio de la firma de capital riesgo
Westfield Capital Management, vy
Conny Bogentoft, CEO de Karolinska
Development AB. Cordon-Cardé expli-
co el papel de las células madre tumo-
rales; Larry Ftitz incidi6 en como crear
y desarrollar una empresa biotecnol6-
gica de éxito; y Bogentoft explicé cémo
hacer efectiva la transferencia de tec-
nologia, es decir, como convertir una
idea en un negocio.

Partnering

Uno de los apartados mas atractivos de
esta edicion de BioSpain ha sido el
partnering, organizado por EBD Group,
que consiste en la organizacién de en-
cuentros bilaterales entre companias,
en salas habilitadas para tal fin. El part-
nering, o entrevistas “uno-a-uno” es un

proceso que co-
mienza con bas-
tante antelacion
a la celebracion
del evento. Con
el apoyo de la
herramienta
partneringONE?®,
de EBD Group,
resulta sencillo
localizar y con-
cretar reuniones
con otras em-
presas e institu-
ciones.

“En la industria biotecnolégica, EBD
Group es sinénimo de partnering, ya
que cuenta con una importante red de
expertos en facilitar conexiones entre
organizaciones y personas en el sector
de ciencias de la vida”, explicé José
Maria Fernandez.

Foro de inversores

En el Foro de Inversores se seleccio-
naron 30 proyectos de biotecnologia,
que fueron explicados durante el con-
greso ante una audiencia de expertos
de SODENA, Biolty, Merc & Co, Bay
City Capital, La Caixa, Ysios Capital

Partners, GlaxoSmithKline
Pharmaceuticals, Forbion Capital
Partners, Suanfarma Biotech,
McKinsey & Company y

PharmaVentures, entre otros.

El Foro de Inversores, organizado por
Europe Unlimited, tuvo como objetivo
la captaciéon de
nuevas vias de fi-
nanciacion para fu-
turos  proyectos
empresariales.
Los asistentes tam-
bién tuvieron la
oportunidad de es-
cuchar a represen-
tantes de empre-
sas e instituciones
en el ‘Speaker
Corner’ donde se
expusieron sus li-
neas de negocio,
desarrollos, investi-

gaciones y productos de estas compa-
fias.

Congreso BIOTEC 2010

Como en ocasiones anteriores, el
Congreso BIOTEC 2010 ha centra-
do su objetivo prioritario en la presen-
tacion de los avances cientificos de
la Biotecnologia mediante la progra-
macion de diferentes sesiones de po-
nencias, mesas redondas y la sec-
cién de posters. Atendiendo a las dis-
tintas secciones cientificas que con-
forman la SEBIOT, el congreso ha
abordado diferentes tematicas en los
campos de la Sanidad, la Ingenieria
Bioquimica, la Biocatalisis, el Medio
Ambiente, la  Agricultura, la
Alimentacién, la Microbiologia, la
Bioinformatica y la Sociologia. Para
ello, se ha contado con la colabora-
cién de investigadores de primer ni-
vel que impartieron las ponencias
magistrales y de los propios asisten-
tes que con sus presentaciones ora-
les y sus posters dieron vida a este
Congreso.

Una de las sesiones estuvo centra-
da en Biotecnologia de Alimentos y
conté con la participacién del Dr.
Andreu Palou, de la Universidad de
las Islas Baleares, que hablé sobre
“Nutrigenémica y obesidad.

Perspectivas para las alegaciones de
salud en alimentos”; y el Dr. J. Alfredo
Martinez, de
que

la Universidad de

Navarra, hablé sobre

29
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La produccion pesquera espafiola se
sitla en torno a las 795.500 tonela-
das de pescados frescos y congela-
dos, segun el altimo informe de
Mercasa, “Alimentacién en Espafa
2010”. De esa cantidad, los peces
frescos constituyen el 54% del total,
mientras que los congelados supo-
nen otro 37%. A continuacién, se si-
tuan los moluscos frescos (4%) y los
moluscos congelados (3%), mientras
que los mariscos frescos y congela-
dos alcanzan unos porcentajes del
1% en cada caso. Puede afirmarse,
por tanto, que, en términos genera-
les, las presentaciones frescas sig-
nifican un 60% de todas las capturas
de la flota pesquera espafiola, mien-
tras que el restante 40% aparece co-
mo la cuota de las presentaciones
congeladas. El valor total de todas
estas partidas se sitia ligeramente
por debajo de los 1.639 millones de
euros. Por lo que hace referencia a
las producciones acuicolas en
Espafa, éstas rondan los 500 millo-
nes de euros y las 300.000 tonela-
das. Los moluscos constituyen la
principal produccion acuicola, con el
75% del total, mientras que los peces
representan en torno a un 24%.
Queda un pequefo porcentaje que se
reparten los crustaceos y las plantas
acuaticas, aunque esta ultima pro-
duccién esta creciendo de manera
significativa en los ultimos tiempos.
La balanza comercial pesquera re-
sulta cronicamente deficitaria para
nuestro pais y las importaciones
constituyen un factor clave para
abastecer las demandas del merca-
do interior. Alrededor de una terce-
ra parte de los productos pesqueros
que se consumen en Espafa ha si-
do importada. La plataforma pesque-
ra espafola se encuentra, en mu-
chas ocasiones, sobreexplotada y
sus producciones tienden a reducir-
se, por lo que la flota pesquera es-
pafola ha debido buscar caladeros
cada vez mas lejanos para garanti-
zar volumenes de produccién signi-
ficativos.

S |

largo plazo

La produccion pesquera mundial
ronda los 196 millones de toneladas,
de los que 154 millones correspon-
den ala pesca y otros 42 millones de
toneladas a las producciones acui-
colas.

Para consumo humano se destinan
alrededor de 111 millones de tone-
ladas. Atendiendo al tipo de produc-
ciones, puede decirse que las pro-
ducciones pesqueras continentales
se reparten en algo mas de 10 millo-
nes de toneladas de pesca y 32 mi-
llones de toneladas de producciones
acuicolas, mientras que en el caso
de las producciones marinas, la pes-
ca alcanza los 82 millones de tone-
ladas y las producciones acuicolas
los restantes 52 millones de tonela-
das, segun Mercasa.

China es la principal potencia pes-
quera del mundo, seguida por Rusia,
Japén, Peru, Chile y Estados
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| sector pesquero y acuicola

nacional establece sus
prioridades tecnologicas y de
investigacion necesarias a medio-

La busqueda de nuevos productos y especies
de interés comercial, la trazabilidad y garantia
de la seguridad alimentaria, los nuevos
métodos de envasado para alargar la vida util
de los productos pesqueros, la mejora del
etiquetado y la automatizacion marcan las
tendencias tecnoldgicas de este sector. La
acuicultura continda ganando terreno y
apuesta firmemente por la investigacion y la
innovacion para ser mas competitiva.

Unidos. Espafa registra la decimo-
sexta produccién pesquera mundial,
superada en la Unién Europea uni-
camente por Dinamarca.

Durante el ano 2009, el consumo to-
tal de productos de la pesca ascen-
dié a cerca de 1.580,2 millones de ki-
los y supuso un gasto préximo a
10.966,7 millones de euros. El mayor
porcentaje del consumo se concen-
tra en los hogares (79,9%), mientras
que la restauracion comercial supo-
ne el 15,9% y la restauracion social
y colectiva, el 4,2% restante.

Productos congelados

La flota pesquera espafola registra
una produccion de alrededor de
302.000 toneladas de productos con-
gelados, cuyo valor puede acercarse
a los 570 millones de euros. La prin-
cipal partida es la formada por los
peces congelados, ya que alcanzan
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Los factores que estan frenando tan
drasticamente el desarrollo de la
acuicultura de la Union Europea son
diversos: el complejo marco legal de la
Union Europea y de sus Estados
Miembros, la inexistencia de igualdad de
oportunidades ante los productos

importados, etc.

que en 2008 se produjeron 204.191
toneladas (32,6% del total de pesca-
dos). La segunda especie es el sal-
mén, con 139.873 toneladas (22,3%
del total). Y la tercera, la dorada con
89.354 toneladas (14,3%). Por otra
parte, las 10 principales especies de
peces criados suponen el 94,6% del
total de todas las especies.

Sin embargo, segun fuentes de
APROMAR, la piscicultura en la
Uni6n Europea lleva estancada des-
de el ano 2000 y no esta desarro-
llando su potencial creador de rique-
za y de empleo. Ello a pesar de con-
tar con condiciones fisicas y ambien-
tales adecuadas, tecnologia puntera
y empresas dispuestas a invertir. Por

otra parte, este sector ha demostra-
do disponer de los conocimientos y
medios para ser una actividad sos-
tenible desde el punto de vista me-
dioambiental, a la vez que ofrece
productos sanos, seguros y de cali-
dad. En paralelo, la Unién Europea
incrementa cada afo sus importacio-
nes de productos acuaticos desde
paises terceros. Esta situacion es
muy grave, tanto desde el punto de
vista econémico como social.

Los factores que estan frenando tan
drasticamente el desarrollo de la
acuicultura de la Unién Europea son
diversos y, en mayor o menor medi-
da, comunes para todos los Estados
Miembros: el complejo marco legal

de la Uniéon Europea y de sus
Estados Miembros, la inexistencia
de igualdad de oportunidades ante
los productos importados, la lenti-
tud de los tramites administrativos,
las limitaciones en el acceso a los
espacios de dominio publico y car-
gas administrativas excesivas que
disuaden la inversién y frenan la
competitividad de las empresas ra-
dicadas en la UE.

Produccion de pescados ma-
rinos de crianza en Espana

La produccién de pescados marinos
de crianza en Espafia, que habia
crecido un 8,3% en 2008, hasta las
43.705 toneladas, aumenté un
10,8% adicional en 2009, hasta al-
canzar 48.440 toneladas. Esta tasa
de crecimiento, considerando la po-
tencialidad de la acuicultura, es es-
casa y, por segundo afo consecuti-
VO, expone una preocupante tenden-
cia de desaceleracion del crecimien-
to del sector. Para el ano 2010 se
prevé, incluso, un decrecimiento de
la produccién en un 0,9%, hasta lo-
grar no mas de 48.000 toneladas. La
caida de la produccién seréa espe-
cialmente relevante para dorada y
lubina. Conviene recordar que, en
los primeros afios de la presente dé-
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Pescaplus: Oficina de
Promocion y Dinamizacion de
Proyectos de I+D+i

Otra de las iniciativas del Plan es
Pescaplus, la Oficina de Promocién
y Dinamizacién de Proyectos de
I+D+i en el sector pesquero y acui-
cola, gestionada por INNOVAMAR
(Fundacion Instituto Tecnolégico pa-
ra el Desarrollo de las Industrias
Maritimas).

El objetivo es fomentar la innovacion
y, para ello, ofrece un conjunto de
servicios gratuitos de informacion,
apoyo y asesoramiento a través de
la Red Pescaplus y el portal Web.
La iniciativa Pescaplus esta dirigida
a empresas con actividad en acui-
cultura y otros subsectores (pesca
de altura, pesca de bajura, transfor-
macién, conserva y comercializa-
cion). Realizan tareas de identifica-

APPROVED

HUURRE IBERICA

Ctra. C-65 km 16 ~'17244 @dssa de 1a Selva - Girona - Tel '9.72 463 085 - Fax 972 463 208 - Mail huurre@huurreiberica.com

cién de empresas del sector, infor-
macién y asesoramiento a las mis-
mas, orientandolas sobre las ayudas
y programas que resultan mas inte-
resantes a la vista de las caracte-
risticas y necesidades de cada pro-
yecto.

Plataforma Tecnolodgica
Espanola de Pesca y
Acuicultura (PTEPA)

El  Ministerio de Ciencia e
Innovacion define las Plataformas
tecnolégicas como actuaciones de
reflexion y analisis promovidas por
las empresas, con el objeto de de-
finir las estrategias de investigacion
y desarrollo tecnoldgico necesarias
para mejorar su competitividad. En
estas reflexiones participan agentes
cientificos y tecnolégicos que permi-
tan mejorar el conocimiento sobre

los progresos existentes facilitando-
se de esta forma la configuracién in-
tegrada, de las agendas estratégi-
cas de |+D a corto, medio y largo
plazo.

El principal objetivo de la Plataforma
Tecnolégica Espafnola de la Pescay la
Acuicultura es agrupar a todas las par-
tes interesadas del sector pesquero y
acuicola nacional, con el objetivo de
establecer prioridades tecnolégicas y
de investigacidon necesarias en ese
sector a medio-largo plazo y contribuir
a coordinar las actuaciones e inversio-
nes nacionales, publicas y privadas,
en [+D+i.

Los objetivos especificos de Ia
Plataforma son:

» Establecerse como una plataforma
con una masa critica que logre repre-
sentar las entidades del sector con ac-
tividad en [+D+i.
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acuicola espanol en sistemas de
manejo y condiciones de alimenta-
cién diferentes a las tradicionales,
incorporando en las dietas los nue-
vos nutrientes obtenidos de fuentes
alternativas propuestas en el pro-
yecto. Ademas, se pretende obtener
conocimientos sobre su efecto en el
valor nutricional, caracteristicas or-
ganolépticas, etc., de los productos
finales obtenidos.

» Residuos: otra preocupacién cre-
ciente que se atiende durante el
desarrollo de esta actividad es la
transformacién y revalorizacién de
residuos generados en las instala-
ciones acuicolas. Asi, se propondran
diversos procedimientos, como la
transformacién a biocombustibles, el
ensilaje y también el compostaje de
estos residuos para la obtencién de
productos con diversas aplicaciones

y, por tanto, la eliminacién y/o sub-
sanacién de un grave problema que
se plantea en las instalaciones.

« Sistemas acuicolas y bioseguridad:
el desarrollo de esta actividad tiene
por objetivo suministrar conocimien-
tos para la modificacién de técnicas
y procedimientos de cultivo para ob-
tener mayores rendimientos produc-
tivos y aprovechamientos energéti-
cos en las explotaciones acuicolas.
Ademas, se pretende desarrollar
productos y sistemas que promue-
van la bioseguridad en dichas explo-
taciones para obtener resultados be-
neficiosos de acuerdo con los crite-
rios establecidos y demandados en
Seguridad Alimentaria.

» Alimentos Preparados: el desarro-
llo de esta actividad surge de la ne-
cesidad de dotar a los productos ob-
tenidos de la acuicultura de un ma-

yor valor anadido, que aporte al sec-
tor un mayor margen de beneficios y
facilite la comercializacion de estos
productos en mercados mas amplios
y de mayor proyeccion. Dentro de
las labores a realizar en esta activi-
dad se van a aplicar diversas técni-
cas para su preparacién, conserva-
cion y envasado que aumenten las
expectativas del mercado y asegu-
ren los criterios de calidad pertinen-
tes, asi como los de Seguridad
Alimentaria.

Prioridades estratégicas del
sector pesquero y acuicola

La PTEPA ha analizado las priorida-
des detectadas por los grupos de
trabajo en las que habra que seguir
trabajando en el futuro. Entre ellas,
destacan la busqueda de nuevos
productos y especies de interés co-
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solucion global a los retos de la acui-
cultura, ya que, segun Miguel Jover,
tradicionalemente, los proyectos han
sido parciales, cubriendo solo una li-
nea de investigacion.

“Creemos que hacen falta investiga-
ciones multidisciplinares que abor-
den los temas clave de manera glo-
bal. Pero es esencial contar, para
ello, con el sector productivo porque
nos ha de plantear sus necesidades
tecnolégicas”, explicé.

Entre las cuestiones a tratar, se en-
cuentra, en primer lugar, la mejora
de la rentabilidad de las empresas.
“Se ha producido una importante ba-
jada del precio de los productos y es
necesario innovar porque las solu-
ciones tecnolégicas relacionadas
con la produccién que funcionaban
bien hasta la fecha, ya no son com-
petitivas a nivel de costes”.

En segundo lugar, es necesario
abordar temas de nutricién para re-
bajar los indices de conversién pa-
ra que la actividad sea rentable, es
decir, reducir la cantidad de alimen-
to necesario para producir un kilo de
pescado. “En este momento, esta si-
tuado en los 2,5 kilos de alimento
por kilo de pescado y esto es clara-
mente excesivo”, afadio.

Asimismo, son necesarias mejoras
en la reproduccion, en la superviven-
cia larvaria y en la mejora genética.
“De hecho, estamos todavia crian-
do las mismas lineas de lubinas y
doradas de hace 20 afos y los tiem-
pos de crecimiento son muy largos.
También es necesario mantener la
sostenibilidad de la actividad y avan-
zar en cuestiones de manejo y ges-
tién de las propias granjas, como en
la estimacién de la biomasa, es de-

cir, saber en cada momento la can-
tidad de peces que tenemos en los
estanques”, aseguro.

Finalmente, en la fase de transfor-
macién y comercializacion, los in-
vestigadores opinan que habria que
diversificar el producto para adaptar-
se a las demandas actuales, como,
por ejemplo, ofrecer productos ya
elaborados.

Innovaciones para garantizar
la seguridad de los productos
pesqueros

Garantizar la seguridad alimentaria
de los productos pesqueros en una
prioridad para el sector y son varios
los centros tecnolégicos que traba-
jan en ello.

Cientificos del grupo de investiga-
cion Expolisacaridos Microbianos de
la Universidad de Granada, coordi-
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El principio de apertizacién (llamado
asi por su descubridor en 1795,
Nicolas Appert) permite conservar a
temperatura ambiente durante varios
afnos los consumos de producto dia-
rio. A lo largo de la historia, este mé-
todo ha ido perfeccionandose y evo-
lucionando tecnolégicamente para
adaptarse a las nuevas demandas de
los consumidores.

El principio de apertizacion esta con-
cebido para garantizar una seguridad
maxima de las conservas. El trata-
miento térmico elimina absolutamen-
te cualquier microorganismo o toxina.
El embalaje, perfectamente herméti-
co, protege a los alimentos de cual-
quier recontaminacién posterior.
Ademas, se realizan rigurosos contro-
les que verifican la destruccién de la
flora microbiana y la estaqueidad del
embalaje, asi como la seguridad mi-
crobiolégica e higiénica. Teniendo en
cuenta que la conservacion de estos
productos se realiza a temperatura
ambiente, no existe posibilidad de
ruptuta de la cadena térmica.

Los nutrientes y la apertizacion
Los procesos de apertizacion estan
concebidos para preservar las cuali-
dades nutricionales de los productos
procesados. Pero, ;cémo afecta es-
te proceso a cada uno de los nutrien-
tes? La asociacion francesa UPPIA ha
elaborado un informe en el que ana-
liza la influencia sobre los diferentes
nutrientes y asegura que, en el caso
de las proteinas, el valor protéico de
los alimentos en conserva es compa-
rable al de esos mismos alimentos co-
cidos de manera clasica. Bajo la ac-
cion del calor, se observa una libera-
cion de una fraccion de los aminoaci-
dos, es decir el efecto de un inicio de
digestién. Pero los aminoacidos esen-
ciales no se alteran: el valor biologi-
co de las proteinas de la carne o del
pescado en conserva, su capacidad
de ser utilizadas por el organismo son
comparables a las de las carnes y
pescados preparados con un cocina-
do doméstico.

80
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Por su parte, con la apertizacién tam-
poco se produce ninguna alteracién
de los lipidos (materias grasas), debi-
do a un calentamiento excesivo, ya
que las temperaturas no sobrepasan
los 135°C. Por otro lado, los lipidos
son sensibles a la oxidacion, que pue-
de provocar un enranciamiento. Sin
embargo, como el tratamiento térmi-
co se realiza al abrigo del oxigeno del
aire, no existe ningun riesgo de oxida-
cién de las grasas en los alimentos en
conserva. Los acidos grasos indis-
pensables —como los omega-3, abun-
dantes en algunos pescados— son
perfectamente preservados.

La influencia de la apertizacién sobre
los glucidos es comparable a la una
coccién clasica. Pero, en caso de
blanqueo al agua, se observa una
pérdida de glucidos por disolucién: del
orden del 5 al 10% para las verduras,
en general, y hasta el 30% para las
verduras de hoja, como las espina-
cas. Es por ello por lo que se emplea
cada vez mas el vapor de agua para
el blanqueo, ya que en ese caso las
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as conservas apuestan por la
sostenibilidad, con materiales
reciclables y menores emisiones de

La conserva se ha impuesto en el mundo
como la mejor técnica de conservacion de
larga duracion a temperatura ambiente. Con
una inmensa variedad de verduras, frutas,
pescados, carnes y platos preparados, la
conserva permite diversificar la alimentacion
conservando la mayor parte de las cualidades
nutricionales de los alimentos: vitaminas,
fibras, sales minerales, etc.

pérdidas de glucidos son practica-
mente nulas.

Las fibras vegetales insolubles, celu-
losa y hemicelulosa fundamentalmen-
te, se blandean mediante la apertiza-
cién igual que cuando se cuecen en
agua. Su aporte global permanece
idéntico y su eficacia se asemeja a la
de las fibras de las verduras y frutas
elaboradas mediante una coccion cla-
sica.

Las pérdidas en minerales en las ope-
raciones de blanqueamiento pueden
llegar a ser del 50%. Sin embargo, si
se llevan a cabo mediante vapor, ape-
nas superan el 5% o, incluso, pueden
ser nulas. Cocidas con agua con un
liquido de cobertura, una media del
30% de los minerales pasan al liqui-
do de coccién. Esta aconsejado con-
sumir este liquido de las conservas,
por su composicién nutricionalmente
beneficiosa.

Sostenibilidad
Ya sea en acero o en aluminio, el bo-
te de conserva presenta una gran
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La produccion espanola de conservas y
semiconservas de pescados y mariscos
durante 2009 llegd hasta las 354.180
toneladas, por un valor cercano a 1.301
millones de euros. Estas cifras suponen
incrementos interanuales del 1,95% en
volumen y de apenas el 0,1% en valor

euros por persona, mientras que las
frutas y hortalizas congeladas alcan-
zan un porcentaje del 22,9% y un to-
tal de 6,13 euros por persona al afio.
Dentro de las frutas y hortalizas con-
servadas destaca el tomate, que re-
presenta un 28,1% del total de este ti-
po de productos (5,82 euros per ca-
pita). En el caso de la resturacion, las
frutas en conserva y almibar repre-
sentaron el 22,5% del consumo y el
25,7% del gasto, y los esparragos el
8,8% del consumo y el 17,7% del gas-
to.

Conservas de pescado

La produccién espafiola de conservas
y semiconservas de pescados y ma-
riscos durante 2009 lleg6 hasta las
354.180 toneladas, por un valor cer-

cano a 1.301 millones de euros. Estas
cifras suponen incrementos inter-
anuales del 1,95% en volumen y de
apenas el 0,1% en valor.

El precio medio de las conservas dis-
minuy6 en un 1,8%. Atendiendo a su
volumen, las conservas de atin son
las mas importantes, ya que repre-
sentan el 62,1% del total, a las que
hay que afadir las de atun blanco
(3,9%) y las de atln con vegetales
(0,9%). A mucha distancia aparecen
las de sardinas y sardinillas (8,3%), la
partida de conservas variadas (zam-
burifias, huevas, surimi, jurel, baca-
lao, algas, etc.), que supone otro
7,8%, las de caballa (4,4%), las de
mejillones (4,1%), las de anchoas
(3,6%), las de berberechos (1,7%),
las de calamares y chipirones (1,6%),

las de almejas (0,7%), las de pulpo
(0,6%) y las de navajas (0,3%). En
cuanto a su valor, siguen las conser-
vas de tunidos son las que ocupan el
primer lugar, con el 43,9% del total.
Este porcentaje se incrementa si se
tienen en cuenta los valores de las
conservas de atun blanco (8,4%) y de
atun con vegetales (1,4%). A conti-
nuacion, se sitlan las conservas de
mejillones (7,7%), las de sardinas y
sardinillas (7,1%), la partida de con-
servas variadas (7%), las de berbere-
chos (7%), las de anchoas (6,9%), las
de caballa (4,8%), las de almejas
(1,9%), las de calamares y chipirones
(1,7%), las de navajas (1,2%) y las de
pulpo (1%). El predominio de las con-
servas de atun en nuestro pais es
abrumador, con una produccién de
220.040 toneladas (+3,1%), por un
valor de 571,2 millones de euros
(+0,8%). La produccion de conservas
de atun blanco llega hasta las 13.730
toneladas (+11,2%) y los 108,8 millo-
nes de euros (+10,8%), a las que hay
que ahadir 3.280 toneladas (-9,6%)
de atln con vegetales.

La principal produccion espafnola de
conservas de pescados y mariscos se
concentra en Galicia, con el 85,5%
del total en volumen y el 84% en va-
lor. China y Tailandia aparecen como
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articulos originales

El pescado es uno de los alimentos
mas sensibles al deterioro, principal-
mente ocasionado por reacciones qui-
micas y por crecimiento microbiano.
Por estas dos razones alrededor del
25% de la produccién pesquera aca-
ba destruida en el mundo cada afo (1).
Las degradaciones quimicas y micro-
biolégicas que afectan al pescado
pueden limitarse, respetando siem-
pre la cadena de frio, mediante la uti-
lizacién de aditivos conservantes de
origen natural o artificial. La necesi-
dad de aditivos para frenar el dete-
rioro de los productos alimenticios,
se contrapone con el rechazo, cada
vez mayor de los consumidores a la
presencia de conservantes en los ali-
mentos. En este contexto, surge la
necesidad de investigar métodos de
conservacioén alternativos a los adi-
tivos quimicos que permitan garanti-
zar la seguridad del producto alimen-
ticio, manteniendo las caracteristicas
organolépticas del alimento fresco.
Es por ello que el estudio de la via-
bilidad del uso del agua electroliza-
da &cida como método para prolon-
gar la vida util del pescado es espe-
cialmente interesante.

El agua electrolizada acida (EAW) es
un estado metaestable del agua, que
se forma por fenémenos fisico-quimi-
cos basados en una tecnologia de
activacién electroquimica. El EAW se
genera cuando una disolucion de clo-
ruro sédico se somete a un proceso
de electrdlisis. En los equipos comer-
ciales disefiados para generar agua
electrolizada, una disolucién de NaCl
atraviesa una célula electrolitica,
dentro de la cual el anodo y el cato-
do se encuentran separados por una
membrana de intercambio idnico (2).
Al someter los electrodos a una
corriente voltaica directa los iones
cargados negativamente, como el
cloruro (Cl-) y el ién hidroxi (OH-)
presentes en la disolucién de NaCl,
se dirigen hacia el anodo cediendo
electrones y formando oxigeno, clo-
ro gaseoso, iones hipoclorito, acido
hipocloroso y &cido clorhidrico, mien-
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studio de la efectividad de
agua electrolizada acida en la
vida util de lubina fresca
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Summary

En el presente trabajo se ha estudia-
do el efecto del agua electrolizada
acida (EAW) sobre la vida util de lubi-
na fresca. Para ello, se estudid la
evolucion de diferentes parametros
fisico-quimicos y microbioldgicos
durante el almacenamiento de lubina
fresca tratada con EAW durante dife-
rentes tiempos de inmersion. En el
estudio preliminar llevado a cabo se
observd que la inmersién en EAW
con 55 ppm de cloro libre, durante
2,5y 5 min, consigui6é una reduccion
de la carga microbiana total de hasta
2 ciclos logaritmicos, a dia 6 de alma-
cenamiento. Sin embargo, en el
estudio definitivo se concluyd que, ni
la inmersion de lubina fresca durante
2.5 min, ni durante 10 min en EAW,
tuvieron efecto en la evolucion de los
parametros fisico-quimicos indicado-
res del deterioro, como el nitrdgeno
basico volatil total o el valor K1, ni en
la calidad microbioldgica. La diferen-
cia encontrada entre el estudio preli-
minar y el definitivo se debid a que el
EAW empleada en esta Ultima parte
del trabajo sufrid una pérdida de
cloro libre. Por tanto, se pude con-
cluir que el poder conservante del
EAW sobre lubina fresca se debid
exclusivamente al alto contenido en
cloro libre y no al alto potencial de
oxido-reduccion o al bajo pH del
EAW.

PALABRAS CLAVE: lubina, agua
electrolizada acida, parametros fisi-
co-quimicos, microbiologia, conser-
vacion.

In this paper the effect of electrolyzed
acidic water (EAW) on the fresh sea
bass shelf life has been studied. For this
purpose, the evolution of different
physico-chemical and microbiological
parameters throughout the storage, in
fresh sea bass treated with EAW for dif-
ferent immersion times was studied. In
the preliminary study, it was observed
that immersion in EAW with 55 ppm of
free chlorine, for 2.5 and 5 min, achie-
ved a reduction of total microbial load of
2 log units at day 6 of storage.
However, in the final study it was con-
cluded that the immersion of fresh sea
bass for 2.5 min or for 10 min in EAW,
had no effect on the evolution of the
physico-chemical spoilage indices, such
as total volatile basic nitrogen, K1 value,
or microbiological quality. The differen-
ce found in the antimicrobial effect bet-
ween the preliminary and the final study
was due to that EAW used in the last
part of the work, suffered a loss of free
chlorine. Therefore, it can be concluded
that the preservative effect of EAW on
fresh sea bass, was due only to the high
chlorine content and not to the high oxi-
dation-reduction potential or the low pH
of EAW.
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En el Reglamento Europeo (CE) n®
2073/2005 de la Comisién, de 15 de
noviembre de 2005, relativo a los cri-
terios microbioldgicos aplicables a los
productos alimenticios, se indica que
pertenecen al grupo de “Alimentos lis-
tos para el consumo que no pueden
favorecer el desarrollo de L. monocy-
togenes, que no sean los destinados
a los lactantes ni para usos médicos
especiales’, l0s siguientes:

- Productos con pH < 4.4 0 aw. < 0.92.
- Productos con pH < 5.0y aw. < 0.94.
En este sentido, se ha planteado el
presente estudio con la finalidad de
comprobar los valores medios de Ph
y aw. de algunos de los productos car-
nicos que son mayoritariamente co-
mercializados en nuestro pais, con el
objeto de evaluar hasta que punto los
productos carnicos pueden conside-
rarse como “Alimentos listos para el
consumo que no pueden favorecer el
desarrollo de L. monocytogenes”, de
acuerdo al citado Reglamento.

Conceptos

El valor pH

El valor pH o abreviacién del "poten-
cial hidrogenado" mide la acidificacion
de un producto, definiéndose como
el logaritmo inverso de la concentra-
cion de inones H+ y se representa de
la forma siguiente:

pH = - Log 10 [H+]
6

1
H = Log 10 (------
pH = Log ([H+])

El pH es el logaritmo negativo de la
concentracién de protones o iones de
hidrégeno.

En los alimentos, las sustancias aci-
das que interesan son casi siempre
acidos débiles (HA), que se disocian
dando lugar a H* y A.En equilibrio, la
relacién entre [H*] [A]y [HA] es una
constante (Ka), siendo Ka = [H*] [A
J/[H*]. Lo que también se puede ex-
presar como:

[H+] = Ka [HA)/[A-]

alores de pH y actividad agua
(aw) en productos carnicos

comerciales

A. Benezet, J.M. de la Osa,
M. Botas, E. Pedregal, P. Pereda,
F. Pérez Flérez, O. Pacho

Resumen

Laboratorios ANVISA. Arganda del Rey.
Madrid. 2010

Summary

La presencia y los niveles de toleran-
cia de “Listeria monocytogenes” en
alimentos han sido establecidos por
el Reglamento Europeo (CE) n©
2073/2005 de la Comision, de 15 de
noviembre de 2005 relativo a los cri-
terios microbioldgicos aplicables a los
productos alimenticios.

El presente estudio realizado por
laboratorios ANVISA ha tenido como
objetivo el estudio de los valores de
pH y aw de los principales grupos de
productos carnicos que se comercia-
lizan, ya que estos parametros, refle-
jados en la citada reglamentacion,
representan dos factores intrinsecos
de gran importancia en el desarrollo
de “Listeria monocytogenes”.
Asimismo, se ha investigado también
la presencia de este microorganismo,
pudiéndose concluir que en todos los
casos en que se ha detectado su pre-
sencia, los valores obtenidos se han
situado dentro de los limites estable-
cidos por el Reglamento (CE) para
alimentos listos para el consumo y
que, por tanto, no presentan riesgos
en cuanto a la transmisién de la lis-
teriosis; bien por su ausencia o por
Su escasa presencia.

Palabras clave: Productos carnicos,
pH, actividad agua, L. monocytoge-
nes.

y obteniendo el logaritmo negativo de
ambos términos de la ecuacion:

-log H+ = - log Ka - log [HA] +
log [A-]

pH = pKa + log [A-]([HA]

Si [A]y [HA] son iguales, el logarit-
mo de su cociente es cero, y el

The presence and the tolerance levels of
"Listeria monocytogenes" foods have
been established by European regula-
(EC) n© 2073/2005 of the
Commission of 15 November 2005 on

tion

microbiological criteria for foodstuffs.
This study carried out by laboratories
ANVISA has had as objective study of
the values of pH and aw of major
groups of meat products which are tra-
ded, since these parameters, reflected
in the above-mentioned regulations,
represent two intrinsic factors of great
importance in the development of
"Listeria monocytogenes". Also been
investigated also the presence of this
organism, being able to conclude that in
all cases in which their presence has
been detected, the obtained values
have located inside of the limits set by
Regulation (EC) for food ready for con-
sumption and therefore do not present
risks regarding the transmission of liste-
riosis; either absent or by their limited
presence.

Keywords: meat products, pH, water
activity, L. monocytogenes

pH=pK.. En otras palabras, pKa =
pH, cuando la concentracién del
acido disociado es igual a la del aci-
do no disociado.

Acidez, neutralidad, alcalinidad:
Un acido es una sustancia que en
solucion puede liberar iones hidré-
geno [H*] cargados positivamente.
Una base es una sustancia que en
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La firma riojana Tipsa ha puesto en
marcha una iniciativa pionera en
Espafia para ayudar a las empresas
con productos sujetos a impuestos
especiales a la adaptacion al nuevo
sistema EMCS (Excise Movement
Control System), necesario en las
operaciones de exportacion.

A través de la web
www.euroemcs.com, cualquier com-
pafia del sector —bodegas y fabrican-
tes y distribuidores de bebidas alco-
hélicas- puede realizar gratuitamente
consultas online sobre todos los as-
pectos del EMCS de su interés (qué
es, como funciona, qué se necesita o
cuando entra en vigor, entre otras
cuestiones). Ademas de dar respues-
ta a cada solicitud, la web funciona
como una FAQ o Foro de Consultas
y dudas, donde el usuario puede ver
todas las cuestiones ya analizadas
por las que han preguntado otros
usuarios.

Ademas, Tipsa ha desarrollado una
solucién propia —euroEMCS- para

ipsa pone en marcha una
iniciativa para resolver todas las
dudas sobre el nuevo sistema EMCS

dar respuesta, con una aplica-
cion especifica, a la gestion y
tramitacién informatizada de to-
dos los documentos de acom-
pafiamiento con la posibilidad
de integrarla en su propio ERP.
Hay que recordar que, desde el
1 de enero de 2011, el sistema
EMCS es obligatorio para to-
dos los envios que vayan a cir-
cular por los paises de la Unién
Europea y, a partir del 1 de

& W iTienes Dudas? E r——

= Unete al Foro de EMCS

enero de 2012, para todo tipo

de envios (nacionales e internaciona-
les a cualquier pais).

La firma riojana Tipsa es especialista
en el desarrollo e implantacién de so-
luciones de gestién empresarial para
todo tipo de empresas, con tecnolo-
gia Microsoft y la plataforma Microsoft

Dynamics. Su producto estrella,
VinoTEC, presente en mas de 200 bo-
degas de todas las denominaciones
de origen espafolas, es la primera so-
lucién internacional para bodegas que
alcanza la certificacion Certified for
Microsoft Dynamics.

En las camaras frigorificas, el inevi-
table paso de aire de unas estancias
a otras se deriva de la necesidad de
diversos procesos en el interior: re-
cepciodn, trasiego, almacenaje, etc.
Este paso de aire del exterior puede
producir formacion de hielo y escar-
cha, y esto lleva afiadidos los si-
guientes problemas:

» Suelos resbaladizos y charcos de
agua.

» Consumo elevado del sistema de
refrigeracion por acumulacion de hie-
lo en los evaporadores. Alto nimero
de ciclos de desescarche.

» Baja calidad de los productos por
formacion de hielo en su superficie.

» Embalajes de cartén mojados o con
humedad.

« Fallos de deteccién en los sistemas
fotoeléctricos.

Todos estos problemas se pueden re-
solver mediante el sistema de seca-
do por rotor desecante FISAIR, lan-
zado al mercado por la empresa
Tecniseco Ingenieros, capaz de elimi-

cniseco Ingenieros presenta el
secado del aire en camaras

frigorificas

nar la humedad del aire a
temperaturas extremada-
mente bajas. En este proce-
so, el aire de la camara se
hace pasar a través un ro-
tor de gel de silice que ad-
sorbe el vapor de agua de
la aire, incluso a temperatu-
ras de hasta -30°C, y lo ce-
de al otro sector del equipo,
el circuito de reactivacion,
el cual, mediante aporte de

energia exterior, cede el va-
por de agua para ser extraido al ex-
terior de la sala.

Los equipos se suelen instalar en an-
tesalas con exclusa para mantener
una infiltracién de humedad baja, asi
como en las propias camaras para

secar esas pequefas infiltraciones.
La instalacion de estos equipos lleva
consigo una alta calidad del espacio,
una reduccion importante del consu-
mo energético y un menor impacto en
las averias de las instalaciones.

125



Alimentaria
&Horexpo
Lisboa

Salon Internacional de la
Alimentacion Hosteleria
y Tecnologia para la
Industria Alimentaria

27-30 Marzo 2011

FIL- Feira Internacional de Lisboa

3 Salones,
Una Gran Feria

+ Oferta + Demanda + Negocio

Alimentaria
| Horexpo
Tecnoalimentaria

REGISTRESE EN NUESTRA WEB:

www.alimentariahorexpo-lishoa.com

PARCEIROS:

APED PAKACPASSION RSV



Ya soy Dzrec

Master ICIL SCM Logistica Integral ‘.)

57 Ediciones impartidas por Directivos Logisticos.
20.000 Profesionales logisticos en los dltimos 30 afios.
Colocacion competitiva en empresas lideres.

30% Incremento medio salarial.

Por 3° ainio consecutivo el mejor Master de Logistica, segln
el Ranking del diario El Mundo.

Clases Viernes y Sabados en las Sedes ICIL: __;

Barcelona: 93 225 61 02 | Madrid: 91 417 65 83 | Bilbao: 94 400 90 67

Blog Corporativo: Deade 19850 impuboando la Logistical |
http://icil.wordpress.com



imentaria

INVESTIGACION, TECNOLOGIA Y SEGURIDAD

D. / Dha:

Cargo

ipcion

Empresa

Direccion

Localidad

Provincia Cadigo Postal

Teléfonos Fax

Boletin de Suscr

E-mail CIF

Deseo suscribirme a la Revista Alimentaria

Edicion papel 10 ejemplares ~
ol afio al Espana 199

precio de: Europa 338 (3

IVA + Gastos de envio incluidos

Edicion digital 10 ejemplares todos destinos 152 euros (iva incluido)
Resto de destinos consultar en suscripciones@eypasa.com

Consultar descuentos para miembros de colegios y asociaciones profesionales asi como
para antiguos alumnos de diversas universidades y escuelas de formacion

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

Cheque nominativo a la recepcion de la factura

Transferencia Banco Popular ccc. 0075-0111-94-0601253845
IBAN: ES88 0075 0111 9406 0125 3845 BIC: POPUESMM

C/ General Alvarez de Castro, 38 -28010 Madrid
Teléfono: +34 91 446 96 59 -Telefax: +34 91 593 37 44
E-mail: suscripciones@eypasa.com

En funcién de lo establecido por la Le Orc};jamca 15/1999, de 13 de Diciembre, de Proteccion de Datos de Caracter Personal, EyPASA con domicilio
social en la calle Santa Engracia, n® 90 de Madrid le informa de que sus dalos van a ser incluidos en un fichero titularidad de este Compaiiia y que los
mismos son tratados con la finalidad de gestionar su suscripcion, asi como el envio de informacion, promociones y publicidad de EyPASA y de terceras
companias del mismo grupo. EyPASA le informa de que puede ejercitar sus derechos de acceso, cancelacion, rectificacion y oposicion enviando una
carta a EyPASA la calle Santa Engracia, n® 90, 28010 Madrid a |a atencién de “Departamento LOPD".



actualid

legislativ

419
2010

Alimentaria

de 16 de noviembre de 2010

Objeto: Correccién de errores del Reglamento (CE) n®
110/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 15 de
enero de 2008, relativo a la definicién, designacion, pre-
sentacion, etiquetado y proteccién de las indicaciones ge-
ograficas de bebidas espirituosas y por el que se deroga
el Reglamento (CEE) n°157@9 del Consejo.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 1611/2010

Comentarios: Correccion en el anexo | en el titulo del
punto 6

de 19 de noviembre de 2010

Objeto: Correccién de errores del Reglamento (CE) n®
1152/2009 de la Comisién, de 27 de noviembre de 2009,
por el que se establecen condiciones especificas para la
importacion de determinados productos alimenticios de al-
gunos terceros paises debido al riesgo de contaminacion
de dichos productos por aflatoxinas y se deroga la
Decisién 200604/CE

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 19/11/2010

Comentarios: Correccion de errores en varios articulo del
Reglamento y en el Anexo Idel mismo.

de 22 de noviembre de 2010

Objeto: Se establece el Comité de etiquetado ecoldgico
de la Union Europea.

Fecha: 24/11/2010

Comentarios: Se establece el Comité de etiquetado eco-
I6gico de la Unién Europea y queda derogada la Decisién
2000/730/CE.

de 26 de noviembre de 2010

Objeto: Modifica el anexo Idel Reglamento (CE) n®
6/2009, por el que se aplica el Reglamento (CE) n®
882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que
respecta a la intensificacion de los controles oficiales de
las importaciones de determinados piensos y alimentos
de origen no animal.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 27/11/2010

Comentarios: Es preciso revisar el anexo ly reducir la
frecuencia de los controles de los productos respecto de
los que las fuentes de informacién, para que muestren una
mejora global del cumplimiento de la legislacién pertinen-
te de la Unién y para los que ya no se justifiqgue ningin
control oficial mas intenso, asi como aumentar la frecuen-

uropea

cia de los controles de otros productos para los que es-
tas mismas fuentes muestren un grado de incumplimien-
to de la legislacion pertinente de la Unién que haga ne-
cesaria la intensificacién de los controles oficiales.

de 26 de noviembre de 2010

Objeto: Se modifica el anexo | de la Decision
200676CE en cuanto al titulo y a la inclusién de Chile

en la lista de terceros paises desde los que se autorizan
las importaciones de moluscos bivalvos, equinodermos,
tunicados y gasterépodos marinos vivos, congelados o
transformados, destinados al consumo humano

Fecha: 27/11/2010

Comentarios: La Unién Europea ha llevado a cabo ins-
pecciones para evaluar el sistema de control que Chile
aplica a la produccion de moluscos bivalvos destinados a
la exportacién a la Unién, la dltima de las cuales tuvo lu-
gar en 2010.

de 9 de diciembre de 2010

Objeto: Por el que se deniega la autorizacién de una de-
claracion de propiedades saludables en los alimentos dis-
tinta de las que se refieren a la reduccion del riesgo de en-
fermedad y al desarrollo y la salud de los nifios.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 10/12/2010

Comentarios: El 13 de enero de 2010, la Comision y los
Estados miembros recibieron el dictamen cientifico de la
Autoridad, en el que se llegaba a la conclusién de que, a
partir de los datos presentados, no se habia establecido
una relacién de causa-efecto entre el consumo de
Catalgine® bouffées de chaleur y el efecto declarado. Por
tanto, al no cumplir la declaracién los requisitos estable-
cidos en el Reglamento (CE) n®1924/2006n0 debe ser
autorizada.
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normalizacion, certificacion y ensayo

La seguridad alimentaria, la calidad y
frescura de los productos de la pesca y
la acuicultura requieren una especial
atencion y control, que implica por
parte de los profesionales del sector
una manipulacién correcta y con garan-
tia para el consumidor.
Para conseguir todos estos aspectos,
€s necesario contar con requisitos de
higiene, trazabilidad y seguridad, que
garanticen la mejora continua de la cali-
dad de los productos pesqueros.
En este sentido, la Unién Europea
cuenta con una serie de reglamentos
vinculados con la higiene de los alimen-
tos, entre los que se destacan los regla-
mentos (CE) 852/2004 y (CE)
853/2004.
El Reglamento 852/2004, relativo a la
higiene de los productos alimenticios,
tiene como finalidad extender las nor-
mas basicas de higiene a todos los
agentes que intervienen en la cadena
de produccién de los alimentos, inclu-
yendo la produccién primaria.
Los principales contenidos de este
reglamento estan referidos a:
» Normas de higiene para todos los pro-
ductos alimenticios, desde la produc-
cién primaria hasta la venta al consumi-
dor.
« El operador de la empresa alimentaria
es el principal responsable de la segu-
ridad alimentaria.
» La importancia del mantenimiento de
la cadena del frio.
» La necesidad de establecer criterios
microbioldgicos y requisitos relativos a
la temperatura basados en una evalua-
cion cientifica de los mismos.
» La necesidad de garantizar que los
alimentos importados tienen el mismo
nivel higiénico que los alimentos comu-
nitarios.
* Aplicacién de los procedimientos
basados en el Andlisis de Puntos
Criticos (APPCC):
— Reconoce que en ciertas empresas
alimentarias no es posible identificar
puntos de control critico y que, en
algunos casos, las practicas correc-
tas de higiene, pueden reemplazar el
seguimiento de puntos criticos.
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— Puntualiza que el requisito de esta-

blecer limites criticos no implica que

sea necesario fijar una cifra limite.
* Necesidad de elaboracion de un siste-
ma nacional de Guia de Practicas
Correctas de Higiene, admitiendo la rea-
lizacién de las mismas bajo los auspicios
de un organismo de normalizacion de los
mencionados en la Directiva 98/34/CE.
Por su parte, el Reglamento 853/2004,
por el que se establecen normas espe-
cificas de higiene de los alimentos de
origen animal, recoge las normas espe-
cificas de higiene aplicables a los pro-
ductos de origen animal (carnicos,
pesca, lacteos, ovoproductos, etc.). A
su vez, establece los requisitos estruc-
turales y de higiene para la produccion
y comercializacién de alimentos de ori-
gen animal, sustituyendo a anteriores
Directivas verticales.
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as normas tecnicas, garantia
de las mejores practicas de
higiene en pesca y acuicultura

Virginia Vidal | Jefe de Composicion y Tramitacion de
Normalizacion de AENOR

» En el marco de un convenio suscrito entre el
MARM y AENOR se han desarrollado y publicado
varias guias de practicas correctas de higiene
que pretenden conseguir una mejora
considerable en las condiciones higiénico-
sanitarias del producto.

« Para la pesca extractiva, los requisitos se
centran en las caracteristicas de las
embarcaciones y en las condiciones de
manipulacion del pescado, desde su izado a
bordo hasta su desembarco en el puerto,
atendiendo a los aspectos de envasado,
conservacion, estiba, clasificacion o manipulado.

Los principales contenidos que regula
este Reglamento son:

* Los concernientes a todos los alimen-
tos de origen animal (incluidos los
ingredientes y componentes de alimen-
tos compuestos).

« Es de aplicacion en todas las etapas
de produccién, procesamiento y distri-
bucién (incluida la produccién prima-
ria).

« Establece la necesidad de una autori-
zacién por parte de los operadores y la
necesidad de una inspeccién para la
autorizacion.

« Establece los requisitos del autocon-
trol en mataderos e informacion de la
cadena alimentaria.

Convenio con el MARM
Sobre esta base legal, y en el marco de
un convenio suscrito entre el Ministerio
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SIRHA 2011
Fecha: 22-26 enero 2011
Lugar: Lyon (Francia)
Asunto: El certamen se presenta como un laboratorio de
tendencias para descubrir la restauracion del mafana. Con
una amplia oferta de productos, materiales, tecnologias y
servicios, la feria se ha convertido en cita imprescindible pa-
ra el sector de restauracién, hosteleria y alimentacion.
Informacion: Anne-Sophie LABRUYERE
Tel.: 04 78 176 271
E-mail: Anne-sophie.labruyere@gl-events.com
www.sirha.com/2011/

u
Fruit Logistica 2011
Fecha: 9-11 febrero 2011
Lugar: Berlin (Alemania)
Asunto: Fruit Logistica es la plataforma lider en marketing
parael sector de frutas, hortalizas y productos de IV gama
para los paises de Europa Central y Oriental interesados
en presentar sus productos y servicios, fortalecer las rela-
ciones comerciales y establecer nuevos contactos. Mas de
100 expositores procedentes de Europa Central y Oriental,
incluyendo paises de la UE de Polonia, Eslovaquia,
Eslovenia y Hungria, asi como paises no pertenecientes a
la UE, como Croacia, Rusia, Serbia y Ucrania, presentaran
sus productos y servicios.
Informacion: BRIFER SERVICES
Brita Seligmann
Tel.: +34 917 672 767
Fax: +34 917 669 932
E-mail: bseligmann@brifer.es
www.fruitlogistica/englisch/index.html

u
Enomagqg/Oleomaq 2011
Fecha: 15-18 febrero 2011
Lugar: Zaragoza
Asunto: Estos certdmenes profesionales son una cita
ineludible, en la que el vino y el aceite de calidad, su elabo-
racion y los equipos de proceso son protagonistas. Los di-
ferentes salones alnan sinergias y responden a las de-
mandas que plantea el mercado y los expositores. Todos
ellos apoyan una unién entre ambos segmentos pero des-
de el punto de vista de la calidad y con un salén de eleva-
do nivel ferial. El binomio aceite y vino presenta importan-
tes puntos comunes, debido a que los sectores vitivinicola
y oleicola cuentan con una gran similitud de equipos para
elaborar ambos productos.
Informacion: Feria de Zaragoza
Tel.: +34 976 764 705
Fax: +34 976 300 923
E-mail: info@feriazaragoza.com
www.feriazaragoza.com/enomag.aspx

u
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EasyFairs® Restauracion Moderna 2011
Fecha: 16-17 febrero 2011
Lugar: Madrid
Asunto: Cita anual con los profesionales de la restaura-
cién moderna que buscan soluciones y novedades en ali-
mentacién rapida y bebidas, equipamiento y maquinaria,
vending, vajilla y menaje, limpieza, textil, mobiliario, etc. Es
la plataforma comercial que permite hacer negocios de ma-
nera intensiva con los profesionales de las principales cade-
nas y franquicias de alimentacion, servicio de catering, co-
lectividades y otros establecimientos de comida urbana.
Informacion: easyFairs Iberia
Tel.: +34 91 559 10 37
E-mail: iberia@easyFairs.com

a
EasyFairs® Packaging Innovations 2011
Fecha: 23-24 febrero 2011
Lugar: Barcelona
Asunto: Tras el éxito alcanzado la pasada edicion y dadas
las sinergias existentes en ambos salones en cuanto a visi-
tantes y expositores, la celebracion de PACKAGING y LA-
BELLING INNOVATIONS sera de nuevo conjunta en el
CCIB, Recinto del Férum de Barcelona. Este afo, el pac-
kaging de disefio y el ecopackaging ocuparan un lugar re-
levante dentro del Salén. Ademas, la zona expositiva se
completara con Packaging inteligente, PLV, embalaje publi-
citario, transformacién de materiales, etiquetado, impresion,
codificacion, trazabilidad y RFID, tecnologia y maquinaria.
Informacion: easyFairs Iberia
Tel.: +34 91 559 10 37
E-mail: iberia@easyFairs.com

a
IV Feria Internacional de Productos
Congelados FROZEN 2011
Fecha: 1-3 marzo 2011
Lugar: Zaragoza
Asunto: Frozen se ha convertido en la plataforma de comu-
nicacién y negocios del sector de los congelados a nivel
espanol y europeo. Los dias 1 y 2 de marzo, coincidiendo
con la feria, tendra lugar la Ronda de Negocios FROZEN
2011, en la que participaran 50 compradores, siendo 25 de
ellos extranjeros.
Informacion: Feria de Zaragoza
Tel.: +34 976 76 47 00
Fax: +34 976 33 06 49
E-mail: info@frozen.es
www.frozen.es/

erias y Congresos




ﬁirectoriu

= 1. Accesorios y mobiliario 2. Aislamiento térmico
Indice

Fabf!é:'aagn de paneles sandwich con

1. Accesorios y mobiliario nticleo aislante de poliuretano y
2. Aislamiento térmico peliisocianurato para congefacion, salas
blancas, centros de manipulacian,
3. Biotecnologia mataderos y atras aplicaciones
felacionadas con I@lindistria en gene
4. Cerramientos e e —— A
= H
e H— JA'A'AN
6. Control de calidad I == HUURRE IBERICA
7. Envasado maquinaria —L 1
8. Esterilizacion y control x:::} . oy ‘g:
: b u}“'ﬁ**lﬁﬁéxﬁhdad
9. Ingredientes FABRICANTE |~ - la t oat
DE ACCESORIOS i g recnoogig
10. Maquinaria de procesos Y MOBILIARIO Panel H|éP|R mas moderma
e PARA LA - B.s1.d0 para ofrecer la
11. Servicios integrales salud INDUSTRIA : T mejor solucién

ALIMENTARIA

[y
D

Sistemas almacenamiento en cada caso

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

Todo disponible en inoxidable

[
5

Tratamiento de aguas

.
‘g
. > * Ll
Para la contratacion de publicidad R R "
en esta seccion, solicite informacion e T
contactando con: 65 km 16 :

la Selva - Giron
Fa 9?2 463 085 ’

Departamento de Publicidad

Pol. Ind. 103 - C/ Urune 26-27

20100 Lezo / Guipizcoa
Tel.: +34 914 469 659 Tel.943 34 13 33 / Fax. 943 34 04 63
publicidad@revistaalimentaria.es e-mail: jorge@lezosl.com

3. Biotecnologia

Cerramientos
Biomedal y equipos
DIAGNQSTICS industriales

Sistemas Genomicos
compania ||der en analisis de ADM Fy

Soluciones Biotecnolégicas Soluciones rapidas y
para el control de Calidad seguras para el control
y Seguridad Alimentaria de sus alimentos
OleoTest
Controle la calidad de sus aceites y grasas
i E de fritura
genéticamente =] - sencillo &
- Alérgenos .3 - aconémico E
- Patdgenos alimentarios o] -fiable 0 -
- AutentiGEN® autentificacion E - resultados en sdlo % — ﬂ : P
genética de alimentos £ 2 minutos L IC— -
5 PUERTAS EQUIPAMIENTO
] GlutenTox Sticks rdpidas INDUSTRIAL
3 Tiras analiticas para la deteccién de gluten sﬂper rdpidas muelles de carga
; - - para tode tipo de alimentos seccionales abrigas de carga
. - faciles de usar cortafuegos rampas mdviles
- rapidas -enrollables pasarelas abatibles
- > - precisas y fiables m{;fdtera‘ mesas elevadoras
Solicite nuestro catélogo: 902 364 669 . -?W. olina sistemas sequridad
Para mas informacién contacte con nosotros acusticas *Todos disponibles en
S I S ie m a S automdticas cristal  ingyidable.
%enom!cob s
www.sistemasgenomlcos.com T o ey ; www.angelmir.com / info@

== T. 902 440 620




|==——0£s-]
AtlasCopceo
[E———cas]

Atlas Copco, S.A.E.
Tfo.: 91 627 91 00
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Soluciones microbiologicas para

el control de calidad en su laboratorio
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le ofrecemos todo lo que necesita para
el control de la seguridad alimentaria.

Medios de cultivo para analisis de
microorganismos y aguas

Control microbiologico por PCR
Deteccidn e identificacién de patogenos
Deteccion de residuos y de alérgenos
Control de higiene de superficies

Control de temperatura

Material general y equipamiento
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Seminarios y formacion
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Analisis de materias
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clasicas y rapidas de
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Consultoria,
asesoramiento,
auditoria e inspeccion.

Formacion en
seguridad alimentaria.

902 525 500

www.echevarne.com
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Control de temperatura.
Control de pH.

Control de la calidad del
aceite

Control de las aguas de
abastecimiento y
vertido.

Laboratorio de Calibracion
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Formacion y
Asesoramiento.
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i~Termoform
semirigido

= Soluciones cample'tas de envasado

ich @™

COMERCIAL DE MA( ummm‘r TECNOLOGIA S.A.
o/ MARIE CUR| - PE. "LA GARENA"
28805 - ALCALA DE HENARES
MADRID - ESPANA
TEL.. 91 882 56 70 / 57 34
Fﬁx 9 4912

FABRICANTES DE AUTOCLAVES
DE ESTERILIZACION “STERIBRU"

LA CALIDAD ¥ LA SEGURIDAD AL MEJOR PRI

A AUTOMATIS
v |

INSTRUMENTACION & MAQUINARIA

www.tein

(@ operon

sales@operon.es
Tel + 34 976 503 597 (Spain)
www.operon.es

Analisis rapidos

con tiras de un solo paso para:

- Deteccion de
gluten en
alimentos.
Anticuerpo RS

— —

- Deteccion de la (&
adulteracion de \
leche con suero

>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

>Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Analisis microbioldgicos y fisicoguimicos
de productos lacteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC

> Asesoramiento técnico y juridico

C

laboratoriosArroyo

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




9. Ingredientes
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Martin Bauer Group Improving food & has

-
EXDe

in Teas, Extracts and Botanicals

™

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

Bienvenidos a la unidad de negocio
Plantextrakt, uno de los productores

lideres mundiales en:

¥ Cuajos y coagulantes

¥ Gama completa de colorantes
naturales

¥ Cultivos para queso, leches
fermentadas, vino y productos carnicos

¥ Test de deteccion de antibidticos

¥ Cultivos probidticos con efectos
beneficiosos para la salud,
documentados

m Extractos de plantas y frutas
m Extractos de Té
® Aromas de Tée

www.martin-bauer-group.com

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

c/Portal del Rey, 3 - oficina 10 | 01001 Vitoria
Tel.: +34 945 125 002 | Fax: +34 945 124 807
E-Mail: baceiredo@nutraceuticos.net

9. Ingredientes

BRENNTAG s
E

Alta especializacion al servicio del sector camico

e ¥ R ) :
¥ Proteinas y derivados lacteos
Investigacion Desarrollo e Innovacion a su alcance 1 Edulcorantes natural

1 saborizantes y colorantes

ANVISA I Fibras

¥ Emulsionantes, espesantes, humectantes
ANTONIO VILLORIA S.A deimoldeantas P ¥
e o vaa ¥ Conservantes y acidulantes
ARGANDA DEL REY (MADRID) y

Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 871 65 14
e-mail: anvisa@anvisa.com

Brenntag Iberia

Area Especialidades

€/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espaia
Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 1590
alimentacion@brenntag.es
www.brenntag.es 5

web: www.anvisa.com

1 Harinas, ,pp;,se,'__ilia,sydeii‘véd de malta

onteloeder
improving food

en lo natural
esta el futuro ~*<=

Extractos vegetales, lf
\ flavonoides citricos, Ao
edulcorantes, 7
formulas y desarrollos
a medida para

alimentacion funcional. 3
| :

O s 2y
www.monteloeder.com gl
g

info@monteloeder.com IL’

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

disproquima

", r

Al servicio de la industria de la alimentacion

L

+ AZUCARES

+ EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
« MINERALES

+ CONSERVANTES

= VITAMINAS

« AMINOACIDOS

+ PRODUCTOS ECOLOGICOS

+ Y UN LARGO ETC...

Desde enero 2010,
comercializamos Neotame

G/ Colon, 578 Nave 18
Poligano Industrial Can Parellaca
08228 TERRASSA (Barcedonal

Detegacion Norte:

Apda. de Correos 6234

00228 Les Fants dé Terrassa (Barcelona)

w-muil; Info# disproquima.com
Tel. (+34) 837 310 808
Faor. (+34) 537 314 812

Delegacién Cantro
Tol. 916 595 420
Fax. 916 513 363




9. Ingredientes 10. Maquinaria de procesos

g;Fishbam

Food Technology & Solulions

{ (Cudles |8 |
o 4 ’ ; Ex B E R RY® + Soluciones integrales
pe ‘ . 4 - £ para la industria alimentaria:
=3 = ! color realmente natural R TR

r « Autoclaves de esterilizacién / pasteurizacidn
* Producidos en base a frutas y » Equipos de coccion
verduras comestibles. « Tdneles de lavado y de secado de envases

* Amplio rango de tonalidades foss e TN e s

y aplicaciones posibles.

una buena experiencia.

* Mayor estabilidad. Etiquetado

Uivitindo bl it st oHliga K creke pasacsi limpio sin numero E!
Mr%wm:ﬂwmmm

GNT Iberia S

GNT £33
| iberia@gnt-group.com
RS

Fishbam, 1.1.
4 e m Bolunbure, 121 fishbam@fishbam.com
o 48330 Lemoa (Vizcaya)
e wewwe fishbam,com

Tel: 34 94631 5518

13. Tratamiento de aguas

MEDIO AMBIENTE ¥ SEGURIDAD
A Medio Am :
studios Clinicos

."Scnpart-e de “Claims") . - TrOtomos el Aguog
Servicios Integrales A Mejoramos el
de Innovacic'm?n Salud e : Medio Ambiente

egulatory DEPURADORAS INDUSTRIALES ¥ URBANAS
ESTACIONES DE POTABILIZACION DE AGUA
TRATAMIENTO INDUSTRIAL

TRATAMIENTO Y GESTION DE FANGOS
ESTUDIOS Y SOLUCIONES INTEGRALES
GESTION Y EXPLOTACION DE PLANTAS
CONTROL ANTILEGIONELLA

LABORATORIO DE ENSAYOS

PLANTAS PILOTO ¥ PROYECTOS |+D+|
INSTALACIOMES LLAVE EN MANO

quan m‘é'm - DENIOS.

ENGINEERING™ Somos expertos en el
- Sector Agroalimentario

lanta 1° Of. 6
torro El Cano. 28925

Alcorcon, Madrid

01 485 53 47
1 485 54 09

Pol Ind El Pilar — C/ Fitero n® g
ENGINEERING " EQUIPMENT Aptdo. 108 — 26.540 ALFARO — LA RIOJA
= Tel. 941181818 — Fax. 9411818 10

antumexperimental.es

@S0

Expertos en almacenamiento de sustancias peligrosas
www.denios.es

DENIOS SL. Cf Bari, 31, pol. PLA-ZA. Zaragoza

www.aemaservicios.com
aema@aemaservicios.com
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Europe

The Global
Nutraceutical Event

* 8500 attendees

* 1000s of new products & innovations

* 500 exhibiting companies Exhibition space is still available,

* 250 senior industry delegates contact Chris Lee

* 30 free seminar sessions on +44(0)20 701 77036 or

* 1 must-attend event clee@iirx.co.uk for more information

10 - 12 May 2011 | GENEVA PALEXPO | Switzerland

Register now
www.vitafoods.eu.com/ali

Organised by IR "Pﬁ inished  Co-ocatad with
an informa exhibition s Finished Products Expo




Continte la serie en PACKAGING y LABELLING INNOVATIONS 2011

Cientos de propuestas innovadoras para su packaging y etiquetado. Descibralas con expositores
seleccionados y un triple ciclo de conferencias gratuitas y especializadas en ecopackaging, packaging

de disefio y etiquetado

Registrese gratuitamente en www.easyFairs.com/pibcn
Su cédigo de invitacién es: 449704

ALGUNOS DE LOS EXPOSITORES CONFIRMADOS

Branding, packaging design & product development
ADENEA » PACKSTUDIO - TREBALLS GRAFACS -+

PLV

AFEX PLV = BUNDO DISPLAY = DISENO GRAFICO DEL
ENVASE + GILSA-PLAST « GRUPO MIRALLES » STAND
ART DISPLAY = ZESTAN

Ecopackaging

BAGHERRA + D2W - SYMPHONY ENVIROMENTAL
FKUR =

Transformadores y proveedores de papel y carton
CARTONAJES FONT = CARTONPLEX KENILEWORTH =

CONDE VERA +
SALAET

FISLAGE FLEXIBLES +« GRAFICAS

Transformadores y proveedores de plasticos
AIMPLAS « EMBALNOR -+ GRUPO PHOENIX /
PLASDECOL + ILPRA SYSTEMS =

/ edicidn presermta un drea
r embalaje industrial:

S —
PACKTECH:o01

AREA EXCLUSIVA PARA ENVASE
Y EMBALAJE INDUSTRIAL

Etiquetaje/ codificacién/ marcaje/ trazabilidad y RFID Como novedad, est:
ALBENIZ » CAB ESPANA « CONVER AUTOADHESIVOS «  especific

CORETI « DAUSVAL « DENNY BROS « ENPLATER +

ETICOLL =+ ETIQUETAS Y GRAFICAS VINALOPO -
GRAFICAS VARIAS = [PE INNOVACIONES ETIQUETAJE =
MACSA  ID » MARKEM IMAJE + PORTA SISTEMAS -+
RELIEVES EGARA +« TRAZA NOSITEC =« TREBOL
GROUP-HITACHI = UNITED BARCODE SYSTEMS -
V'DEOJH'

Embalaje publicitario y de regalo

AMSICO GROUP * DART BAGS * DISENOS NT * ENVASES

METALICOS EUROBOX * EVARISTO RIERA » FOLGUERA

CINTASY FANTASIA « GPS BOSSA ART * PAPIER METTLER

IBERIA = STILLBORN'S PROMOTIONS » SUZHOU
3AGS PACKAGING CO »

PREBAE MACIGING CQ COMERCIAL FLEXICO - MINIGRIP » CONOTAINER

+ CONTROLPACK * FROMM « HSM + CO. KG

MIL-TEK + PERCAMLASER + ROVEB

WIPOTEC - OCS CHECKWEIGHERS »

Envases para cosmética / perfumeria y farmacia
CASADEVALL PACKAGING = CATALANA DE FRASCOS
ENVASES FALEMI « JOSE MESTRE = RAFESA = REPL| «

Diferencie el envasado de sus productos, hagalos mas
ecologicos, llamativos e inteligentes

" CCIB- RECINTO DEL FORUM, BARCELONA

" PACKAGING

23 Y 24 DE FEBRERO 2011

EL SALON INTERNACIONAL DE TENDENCIAS EN
PACKAGING DE ALTO VALOR ANADIDO

INNOVATIONS:01

" CCIB- RECINTO DEL FORUM, BARCELONA

'LABELLING
INNOVATIONS

23 Y 24 DE FEBRERO 2011

EL SALON INTERNACIONAL DEL ETIQUETADO,
CODIFICACION, TRAZABILIDAD E IMPRESION




