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la base fundamental de su sector, que es la leche. Desde el cuidado de la
materias primas hasta la elaboracion y envasado final, el proceso se tecnifica cada
vez mas. Pero no contentos con ello, la investigacion, desarrollo e innovacién de
estas empresas constituyen su punto neurdlgico. Nuevos productos mas
sofisticados hacen aparicion, cada afo, en un mercado que aumenta sus
exigencias y que busca en los productos que consume otras caracteristicas,
ademas del buen sabor. Productos que sean sanos, que aporten componentes
que ayuden a ciertas funciones corporales o, simplemente, que no engorden son
cada vez mas los elegidos por el consumidor medio. En este terreno, el sector
lacteo aporta gran variedad de estos nuevos lanzamientos.

En cuanto a los productos congelados, el amplisimo abanico que ya existe
continda creciendo. La tecnologia de la ultracongelacion cada vez estd mas
extendida, se aplica a mas productos y de una manera mas eficaz. Aun hay una
cierta idea en el consumidor medio de que los productos congelados son peores
que los “frescos”, pero parece que esta tendencia va cambiando con el tiempo. El
valor anadido de mantener el producto durante un largo periodo de tiempo sin
consumir en tu congelador y que, una vez que decides consumirlo, tenga todas las
caracteristicas organolépticas intactas, hace que estos productos, dado nuestro
ritmo de vida actual, sean cada vez mas consumidos. La unién de técnicas de
preparacion culinaria parcial o completa con la ultracongelacién dan como
resultado las comidas preparadas ultracongeladas, que se van afianzando en el
mercado.

Como siempre, queremos recordarle que nuestra web www.eypasa.com le
ofrece cualquier informacién complementaria que desee.
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La Secretaria General del Mar del
Ministerio de Medio Ambiente, y Medio
Rural y Marino, Alicia Villauriz, ha da-
do un firme respaldo al proyecto
SELFDOTT para reproducir en cautivi-
dad atin rojo con técnicas de acuicul-
tura.

Asi lo ha manifestado en la clausura de
las Jornada "Un nuevo amanecer para
el atun rojo", organizada en Cartagena
por la Consejeria de Agricultura y Agua
de la Regién de Murcia, en colabora-
cién con la Secretaria General del Mar,
el Instituto Espanol de Oceanografia y
el Campus de Excelencia Internacional
"Mare Nostrum".

El interés de la SGM en este proyecto
se plasmara en un convenio de cola-
boracién que préximamente se firma-
ra entre el MARM y la Consejeria de
Agricultura y Agua de la Comunidad
Auténoma de Murcia.

En el proyecto SELFDOTT, coordina-
do por el Instituto Espafiol de
Oceanografia de Murcia, participan
trece instituciones gubernamentales,
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a Secretaria General del Mar
respalda el proyecto SELFDOTT

institutos de investigacion y organiza-
ciones sectoriales de Francia,
Alemania, Grecia, Israel, ltalia, Malta,
Noruega y Espana.

La Secretaria General del Mar ha des-
tacado que Murcia es pionera en el
desarrollo de la acuicultura de esta es-
pecie y que se sitla en la vanguardia
de lainnovacién con el proyecto SELF-
DOTT, mediante el cual se esta inten-
tando cerrar el ciclo de produccién pa-
ra evitar la dependencia de la pesca
extractiva gracias a las investigaciones
sobre el alevinaje.

En este sentido, Alicia Villauriz ha se-
falado que "la union entre
Administraciones, ciencia, industria y
organizaciones no gubernamentales
es la mejor combinaciéon para afrontar
los retos derivados de la comprometi-
da situacion de la poblacion de atin ro-
jo".

También ha resaltado los progresos
relacionados con el conocimiento de
la biologia de esta especie que pro-
porcionaran las herramientas nece-
sarias a los cientificos para realizar
evaluaciones mas precisas y que for-
man la base para la toma de decisio-
nes.

La Secretaria General del Mar ha rei-
terado el compromiso del Ministerio
de Medio Ambiente, y Medio Rural y
Marino con la preservacion del atun
rojo y su gestion pesquera respon-
sable y sostenible.

Asimismo, ha recordado que Espafa
ha liderado, en el marco de la Unién
Europea, la adopcion de medidas pa-
ra la recuperacion y conservacion de
esta especie al tiempo que ha implan-
tado y exigido a todos los actores de
esta pesqueria el estricto cumplimen-
to de las mismas.

La fundacién Fundetec ha firmado
un convenio marco de colaboracion
con la Federacion Espafola de
Industrias de la Alimentacién vy
Bebidas (FIAB) que contempla la
realizacion conjunta de diferentes
acciones destinadas a impulsar la
adopcion de las Tecnologias de la
Informacién y la Comunicacién (TIC)
entre las empresas del sector, con el
fin de mejorar su productividad y
competitividad.

Dichas acciones estaran orientadas
a promover y difundir las ventajas
que las nuevas herramientas tecno-
I6gicas pueden representar para las
empresas de alimentacion y bebidas
en lo que respecta a la optimizacién
de todos sus procesos de negocio,
con especial atencién a la gestion de
la trazabilidad de los productos ali-
mentarios.

Una de las acciones derivadas de la
firma de este convenio sera la parti-
cipacion de FIAB en el | Taller

UNDETEC y FIAB promoveran el
uso de las nuevas tecnologias
entre las empresas de alimentacion

Nacional de Nuevas Tecnologias
aplicadas al Sector Agroalimentario,
que organiza Fundetec en colabo-
racion con la Consejeria de Fomento
de la Junta de Castillay Leén, y que
tendra lugar el 17 de marzo en la
Feria de Valladolid.

Por otro lado, Fundetec ha conta-
do con la colaboracién de FIAB en
la elaboracién de su ‘Informe
ePyme 2010. Analisis de implanta-
ciéon de las TIC en la pyme espafio-
la’, que se present6 el 15 de febre-
ro en el marco del Salén
Miempresa, en el Palacio de
Congresos de Madrid.

Fundetec es una fundacién sin ani-
mo de lucro cuyo principal objetivo
es contribuir al fomento de la

Sociedad de la Informaciéon en
Espafia mediante el desarrollo de
iniciativas que favorezcan el acce-
so de ciudadanos, empresas € ins-
tituciones a las Tecnologias de la
Informaciéon y la Comunicacion
(TIC).

Las acciones promovidas desde
Fundetec se estructuran en torno a
tres lineas principales de trabajo: al-
fabetizacién digital de colectivos so-
ciales en riesgo de exclusién; fo-
mento del uso de las TIC en pymes,
micropymes y auténomos, como
herramienta para mejorar su compe-
titividad; y estimulo a la formacién
en TIC de los empleados a través de
los programas Hogar Conectado a
Internet (HCI).
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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
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ovedades formativas
del CNTA para 2011

El Centro Nacional de Tecnologia y Seguridad
Alimentaria de San Adrian (Navarra), a través de su
Departamento de Seguridad Alimentaria, ha programa-
do para el 2011 una treintena de jornadas y cursos de
formacioén para empresas del sector agroalimentario,
que versaran sobre nueve grandes aspectos relacio-
nados con la produccién de alimentos: seguridad ali-
mentaria, tecnologia y procesos, legislacion, [+D+i, as-
pectos analiticos, medio ambiente, mantenimiento,
marketing y ventas y recursos humanos.

La formacién especializada de caracter técnico es uno
de los cinco campos de actividad estratégica de CNTA
a través del cual se pretende cubrir cualquier necesi-
dad de formacioén, técnica y tecnoldgica, de las em-
presas agroalimentarias en temas relacionados con la
calidad, la seguridad alimentaria y la innovacion tec-
nolégica. Para ello, el Centro Tecnolégico navarro or-
ganiza cursos abiertos de interés sectorial, como los
programados para 2011, dentro de las instalaciones de
San Adrian, y acciones “in company”, es decir progra-
mas a medida de las necesidades formativas y técni-
cas de la empresa. En 2011, las acciones formativas
ascienden a mas de 50.

Una de las novedades del catalogo formativo de CNTA
para este afio se encuentra en el “Programa
Agroalimenta”, un programa que, de enero a junio, va
a contar con una amplia oferta de cursos, disefiados
por CNTA y AIN, que tienen como objetivo proporcio-
nar y entrenar aquellas competencias que contribui-
ran a fortalecer el sector en un mercado cada vez mas
competitivo y en permanente proceso de cambio.
Asi, el calendario de “Agroalimenta” recoge Jornadas
relacionadas con la Innovacién y Tecnologia como:
“Tecnologias emergentes”, “Panoramica de envases
y embalajes para alimentos”, o dos Jornadas tecno-
l6gicas dedicadas a los sectores Carnico y Lacteo;
con la Seguridad Alimentaria como la sesion destina-
da a conocer el “Nuevo Estandar en la Gestion de
Seguridad Alimentaria: FSCC 22.000”, previsto para
junio, etc.

Otra de las novedades formativas de este afio en CNTA
es la reedicién, en el Ultimo trimestre del afio, del Better
Process Control School, un curso de 40 horas de du-
racion y de obligado cumplimiento para todas las em-
presas de alimentos acidificados o de baja acidez tra-
tados térmicamente: conservas vegetales, pescado,
aceitunas, carne y comidas preparadas, que quieran
exportar sus productos a EE.UU.

Bureau Veritas, lider del
mercado mundial en la
certificacion de esquemas
agroalimentarios

Bureau Veritas aporta un equipo técnico especialista
en los diferentes subsectores alimentarios.

Produccion primaria

= GLOBALGAP cultivos y acuicultura

* Produccién Integrada

» Tesco Nurture

= Esquemas privados: ej. "Las Patatas del Abuelo”

* Marcas de Calidad: "Crianza del Mar” / "PescadeRias”

» Programas de control de trazabilidad
* Inspeccion de productos en plataformas logisticas

Sector transformador

= |SO 22000: Gnica Entidad acreditada por ENAC

* BRC: Food / Packaging / Storage & Distribution

* IFS: Food / Logistica

* Vinos de la Tierra: Castilla, Castillay Leon, Vinedos
de Espana, Cadiz, Ribera del Queiles

* Etiquetado Facultativo de Vacuno

= |S0 9001y 14001

* Certificacion de Fertilizantes

* Alimentacion animal: GMP+, FAMI-QS

* Programas de control de ausencia de OGM

= Certificacion FACE

= Certificacion Lista Marco

Tel.: 912 702 200
info@bureauveritas.es
www.bureauveritas.es

L
Move Forward with Confidence
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ECOC amplia sus
rogramas de
formacion para el sector
HORECA

El 60% de los consumidores ha reducido su gasto en
restauracion y ocio desde el inicio de la crisis econé-
mica. Ademas, el consumidor ha cambiado su com-
portamiento: disfruta méas del ocio en el hogar, es
mucho mas racional, utiliza las redes sociales y valo-
ra notablemente las experiencias de consumo.

Ante esta situacion, el canal HORECA debe transfor-
marse y adaptarse para satisfacer al nuevo consumi-
dor y continuar creciendo. Con el objetivo de ayudar
a las companias a abordar los retos que tienen ante
ellas, AECOC ha reforzado su plan de formacién
como uno de los principales canales para proporcio-
nar a las empresas las herramientas necesarias para
salir adelante con éxito.

La Asociacion celebrara el curso “Claves del canal
HORECA” el préximo 24 de marzo en Madrid y, como
novedad, una edicion avanzada del mismo el 17 de
noviembre. De este modo, AECOC adapta su oferta
a todos los profesionales del sector, respondiendo
mas y mejor a sus necesidades, sea cudl sea su
grado de conocimiento del mismo. Ademas, los asis-
tentes conoceran la experiencia de empresas que
operan con éxito en el sector.

El objetivo de estos cursos es analizar la evolucion
del canal HORECA, comprender los cambios que se
estan viendo en el consumidor y conocer cudles son
y como funcionan los principales operadores del sec-
tor. De este modo, esta jornada apuntara a los asis-
tentes cuales seran los retos, estrategias y claves de
futuro de las compafias del canal para lograr apro-
vechar las oportunidades que, también en este
momento, se estan dando. Para ello, el programa
abordara temas como el peso de la marca, como
abordar las compras y la logistica en HORECA, los
modelos de foodservice que triunfan en el extranjero
o los principales cambios estratégicos del canal.
Las soluciones tecnoldgicas son un gran aliado para
las companias, especialmente en momentos como
éste. Para mostrar las soluciones que ésta ofrece al
sector HORECA, el préximo 5 de mayo AECOC cele-
brara una jornada en su centro tecnoldgico (EPC
Competence Centre), en el que se mostrara a los
asistentes algunas de las tecnologias que se estan
aplicando en el sector con el objetivo de ganar en efi-
ciencia y ahorrar en costes.

te

jAsegure la cadena de frio!

Instrumentos de medicion Testo para transporte,
almacenamiento, distribucion y control de
productos a temperatura controlada.

De acuerdo a:
APPCC, EN 13485, EN 1
ORDEN ITC/ 3701 /

iBusque este logo
en nuestros catalogos!

Si quiere mas informacion acerca de la Orden
ITC3701 / 2006 y nuestros productos busque en:
www.testo.es/alimentacion
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BioReal Sweden, especialista en la
produccién de astaxantina demuestra
que cuando este carotenoide es ab-
sorbido, distribuido y acumulado en la
sangre humana, se verifican sus pro-
piedades antioxidantes.

Los glébulos rojos son las células
mas importantes de la sangre, repon-
sables del transporte del oxigeno a
los tejidos y a las células. En su es-
tado embrionario, se mantienen en el
higado y, después, son liberados a
través de la médula 6sea. Los glébu-
los rojos son muy sensibles a la oxi-
dacién, pues son ricos en acidos gra-
sos poliinsaturados en su membrana
de plasma, y contienen altas concen-
traciones de oxigeno molecular y hie-
rro. La oxidacion de la membrana ce-
lular en la sangre empeora la
motilidad, destruyendo, en udltima ins-
tancia, a la célula. Esto provoca una

a astaxantina es eficaz para
evitar la oxidacion de los

globulos rojos

disminucion del transporte del oxige-
no a los tejidos y puede provocar mu-
chos problemas de salud.

En un estudio publicado por el British
Journal Nutrition (‘Antioxidant effect of
asaxanthin on phospholipid peroxida-
tion in human erythrocytes’), se corro-
bora el efecto antioxidante de la as-
taxantina. Aquellas células que reci-
bieron méas cantidad de astaxantina
redujeron significativamente sus nive-
les de oxidacion en las células. Como
resultado de la reduccién de la oxi-
dacion, la astaxantina puede mejorar
el transporte del oxigeno a los tejidos.
Este efecto es importante para el en-
durecimiento del musculo, asi como

para la buena salud cardiovascular.
Nakagawa, autor del estudio mencio-
nado, reclama que, incluso, los efec-
tos pueden reducir la demencia, una
enfermedad asociada a la oxidacién
de los glébulos rojos.

“La astaxantina se convertira en el fu-
turo en la préxima vitamina D”, ase-
guro el doctor y presentador del pro-
grama estadounidense ‘Doctor Oz'.
BioReal se dedica a la produccion, in-
vestigacion y al marketing de la asta-
xantina, producida por un exclusivo
método de cultivo para las algas uni-
celulares ‘Haemaotoccus pluvialis’,
respetando la pureza y la naturaleza
de la planta.

FUNDACIO
BANC DELS ALIMENTS
BARCELONA

Luchamos cada dia contra

el HAMBRE DE AQUi

QUIEN TIENE H.

BRE AHORA

La Fundacio Banc del Aliments de Barcelona, es una entidad benéfica independiente y sin animo
de lucro que, desde el aino 1.987, lucha contra el hambre de AQUI. Durante el afio 2009 ha repartido
gratuitamente 7.402 toneladas de alimentos consumibles en perfectas condiciones, excedentarios
0 no, donadas por empresas del sector alimentario, entre 296 entidades receptoras homologadas
que han distribuido dichos alimentos a 91.862 personas de AQUI que pasan hambre.

Carrer Motors, 122, 08040 Barcelona | Tel. 933.464.404 | Fax 933.466.903 | info@bancdelsaliments.org | www.bancdelsaliments.org
Mercabarna: Longitudinal 2 - Transversal 14, 08040 Barcelona
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jotecon recibe el
certificado de
AOAC

Biotecon, una de las companias lideres en desarro-
llo y diagnéstico rapido de deteccion de sistemas pa-
ra la industria alimentaria ha terminado con éxito la
validacion AOAC-RI (Association of Official
Agricultural Chemist) por foodproof ‘Listeria monocy-
togenes Detection Kit 5’ Nuclease’ y por su corres-
pondiente kit de extracciéon de ADN ‘ShortPrep Il Kit'.
El Foodproof Listeria monocytogenes Detection Kit
5’Nuclease es un test muy especifico y sensible que
detecta las especies patdégenas del Listeria monocy-
togenes. Los resultados se pueden obtener en me-
nos de dos horas, siguiendo el ejemplo inicial de
enriquecimiento de 20 a 48 horas. Esta validacién del
AOAC posee un gran reconocimiento internacional
por reconocer métodos analiticos y asegurar la cali-
dad de programas y servicios de laboratorios. La
validacién fue conducida por una gran variedad de
categorias alimentarias, como los alimentos de con-
sumo diario, carne fresca, pescados y mariscos, fru-
tas y zumos, comida para mascotas, etc.

Biotecon Diagnostics GmgH tiene su sede en
Postdam (Alemania) y esta especializada en el
desarrollo, produccién y marketing en tiempo real ba-
sada en PCR de deteccion rapida de tecnologias.

arretilla amplia su

gama de platos
preparados sin
conservantes

La marca Carretilla, que elabora productos envasados,
ha presentado una nueva linea de platos preparados sin
conservantes. Gracias a su proceso exclusivo y paten-
tado, Carretilla consigue en todos sus platos un sabor
natural e intenso, manteniendo al maximo su textura, co-
lor, aroma y propiedades nutricionales durante toda la vi-
da util de alimento. Su tecnologia se basa en un trata-
miento térmico suave. El producto ha sido cocinado al
vapor, el cual, posteriormente, es envasado mediante
unas técnicas avanzadas que se han desarrollado en
centros tecnolégicos especializados y garantizados.
Ademas, puede meterse en el microondas sin problema.
Carretilla pertenece al Grupo IAN, referente en conser-
vas vegetales en Espafna y es también fabricante de pro-
ductos preparados.
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remium Ingredients

presento en Gulfood
2011 sus nuevas
aplicaciones para lacteos

Premium Ingredients, proveedor especializado en
mezclas de ingredientes funcionales basados en
soluciones de estabilizantes y emulsionantes de
alta calidad para optimizar costes en formulaciones
para la industria alimentaria, presentd sus nuevas
aplicaciones de productos lacteos en Gulfood 2011,
celebrada los pasados dias 27 de febrero al 2 de
marzo.

Para Leche Reconstituida UHT, la compafia ha
desarrollado PREMITEX® XLB-6012, una mezcla
especifica de emulsionantes y estabilizantes com-
puesto de mono y diglicéridos de acidos grasos,
carragenato y goma guar, disefiado para la prepara-
cion de bebidas lacteas de larga vida y de leche
reconstituida. “El producto ofrece una funcionalidad
excelente a un precio competitivo, incluyendo
muchas ventajas, como la mejora en la estabilidad de
la emulsion, evita la formacién de sedimentos y su
precipitacion, control de la viscosidad y mouthfeel,
mejoras en su apariencia y textura”, aseguran sus
responsables. Mantiene las propiedades fisicoquimi-
cas y sensoriales durante almacenamientos por peri-
odos de tiempo prolongados y evita el deterioro de la
calidad debido a cambios de temperatura.

Para queso estilo Mediterraneo, presentd su nuevo
desarrollo PREMILAC® XLK-10007, solucién basada
en proteinas lacteas y estabilizantes, principalmente
carragenatos y gomas. Sus propiedades funcionales
han sido disefiadas para satisfacer las necesidades
especificas de los clientes y los requisitos del produc-
to en términos de textura, el contenido de proteina y
el porcentaje de la materia grasa sobre el extracto
seco.

PREMILAC® XLK-10007 esta disefiado especialmen-
te para la fabricacion de queso tipo Feta de consis-
tencia firme y flexible que se ajuste a las caracteristi-
cas finales deseadas del producto. Al minimizar la
sinéresis, permite la reducciéon en el contenido de
proteinas, asi como la sustituciéon de grasa animal
con grasa vegetal, por lo que se logran aumentos en
la produccion de queso, que ayudan a reducir e
coste de produccion de queso tipo feta.

Premium Ingredients esta especializada en brindar
soluciones a medida para satisfacer las necesidades
individuales de los clientes.

Vitaiéood’é

urope

The Global
Nutraceutical Event

10 - 12 May 2011
GENEVA PALEXPO | Switzerland

Register today:
@ FREE fast-track entry

@ FREE Event Guide
@ SAVE €100 entrance fee

The must-attend event of the year

Register online now for FREE at
www.vitafoods.eu.com/ali

Plus FREE entry to:

- Finished
‘PE!

an informa business

Join us on Follow us on

Ewitten




alimentari

infor

Mantenerse en forma. Con esta
motivacién, son cada vez mas los
consumidores que se pasan a los
alimentos bajos en grasa. Sin
embargo, para que los consumido-
res los acepten, los productos bajos
en grasas deben convencer por su
sabor y evaluacién sensorial.
Hydrosol se ha concentrado en este
tema y ha puesto el énfasis en los
productos lacteos. Después de un
intenso trabajo de investigacion, los
técnicos de aplicacion han desarro-
llado un sistema especial de fibra ali-
mentaria que intensifica notoriamen-
te la sensacion en boca de las bebi-
das lacteas bajas en grasa.

La grasa no solo aporta sabor, sino
que también influye en las caracte-
risticas sensoriales de los alimentos.
El bajo contenido de grasa solia pro-
ducir, hasta ahora, una sensacioén en
boca mas bien aguada, especial-
mente en los batidos lacteos fabrica-
dos con leche desnatada. Por lo
tanto, los batidos lacteos bajos en
grasa no estaban muy bien valora-
dos hasta ahora. Esto puede cam-
biar con Stabisol GR Al. El nuevo
sistema funcional contiene fibra
vegetal funcional. Hans-Ulrich
Cordts, del area de Ventas Técnicas
de la Industria Lactea en Hydrosol,
explica: “La fibra vegetal forma parte
de la fibra alimentaria. Dependiendo

421
2011

Alimentaria

ydrosol desarrolla un nuevo
sistema de fibra alimentaria para
bebidas lacteas bajas en grasa

de la materia

prima de la que se

obtenga la fibra,

ésta tendra carac-

teristicas especia-

les. Cuando las

materias vegetales

se combinan
selectivamente

entre si, se obtie-

nen nuevas posibi-

lidades tecnolégi-

cas. Por medio de

la homogeneizacion a alta presién
se crean microparticulas que produ-
cen microgeles de 100 um aprox. de
diametro. Estos microgeles se perci-
ben como una sensaciéon en boca
cremosa®“.

El sistema natural de sustitucion de
la grasa es idéneo para todos los
productos lacteos homogeneizados
a mas de 50 bares —y tanto si se trata
de producto fresco como de UHT-.
De este modo, el contenido de grasa
de los productos finales puede redu-
cirse hasta un 50%. Stabisol GR Al
es facil y econémico de aplicar, como
explica Hans-Ulrich Cordts: “Por
ejemplo, en los batidos lacteos, la
fibra alimentaria se mezcla en frio en
la leche. Después de un tiempo de

hinchamiento breve, la leche puede
mezclarse normalmente con los
otros ingredientes, homogeneizarse,
calentarse y envasarse. La homoge-
neizacién a alta presion forma los
microgeles descritos anteriormente.
Con el yogur para beber es muy simi-
lar: el sistema funcional se afade
desde el principio en la leche, ésta
se homogeneiza a alta presion y se
afaden los cultivos. A continuacion,
puede envasarse el yogur para beber
como producto fresco o termizarse®.
Para reducir la grasa en un yogur
para beber es suficiente de un 0,1 a
un 0,2% de Stabisol GR Al para
lograr la sensacion en boca habitual.
Ademas, pueden reducirse también
los costes de la receta.

Panreac Quimica, fabricante de reactivos para analisis de laboratorio y productos
quimicos, lanzando una nueva gama de reactivos y servicios para investigacién

en Ciencias de la Vida.

Panreac LifeSciences es una linea extensiva de reactivos ideales para detectar,
extraer, purificar, sintetizar y analizar el material biolégico, con variedad de forma-
tos ready-to-use. Esta linea ofrece sustancias de alta calidad que garantizan un
alto rendimiento y satisfaccién cubriendo las técnicas mas importantes de Biologia

Molecular, Genética y Bioquimica.
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ISANH Espaia Antioxidantes Conferencia

Antioxidantes Espana 2011

Ultimos Avances, Controversias

27 Mayo 2011 Perspectivas

Barcelona, Espana

E Hacer un balance sobre los ultimos avances cientificos de los antioxidantes en términos de
estabilidad, eficacia, biodisponibilidad, barreras...

E Clarificar las zonas de sombra, discutir las controversias y los medios de definir la accién de los
antioxidantes y su objetivo en el organismo.

B Suscitar y acompafar la reflexion cientifica: Estas discusiones permitiran alcanzar una vision
objetiva de las realidades y de las dificultades de esta problematica.

E En ausencia de un método estandarizado, el comité cientifico de ISANH analizara y recomendara
los métodos de dosificacion del poder antioxidante de diferentes laboratorios publicos y privados.
Si desea participar en esta seleccion, agradeceriamos nos envie su expediente.

E |SANH publicara un resumen de los métodos fiables segun su pertinencia (del producto acabado,
de la bebida, del ingrediente solo).

Ponentes

Dr Maria Isabel Covas, IMIM-Instituto de Recerca Hospital del mar, Barcelona

Pr Marvin Edeas, Presidente de ISANH, Paris

Pr Andres Gavilan, GB Consulting, Barcelona

Dr Rafael Liorach, Universidad de Barcelona, Barcelona

Dr. Jara Pérez-Jiménez, Instituto de Quimica Avanzada de Catalufia, CSIC, Barcelona

Dr Joana M. Planas, Universidad de Barcelona, Barcelona

Dfia Margarita Ribo, ISANH Espafia, Barcelona

Dr Fulgencio Saura-Calixto, Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y Nutricion, CSIC, Madrid

1 www.isanh-espana.com
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Este nuevo Real Decreto, aprobado
en Consejo de Ministros el pasado
18 de febrero, adapta la normativa
europea y actualiza la legislacion
nacional, que databa de 1991.

La norma refuerza la proteccion de la
salud, al facilitar los controles y las
actuaciones administrativas en casos
de riesgo para la salud publica.

El Real Decreto también reduce la
carga burocratica para agilizar la ac-
tividad de las empresas y las admi-
nistraciones.

La finalidad de este Real Decreto es
actualizar, simplificar y consolidar el
procedimiento establecido en Espafa,
que data de 1991, para registrar, con
caracter nacional y publico, las empre-
sas alimentarias y, en su caso, los es-
tablecimientos que tengan su sede en
el territorio nacional, asi como ciertos
productos alimenticios fabricados y
comercializados por éstas.

En Espana, a diferencia de otros
Estados miembros de la Unién
Europea, existe una amplia expe-
riencia en el registro de empresas y
productos a través del Registro
General Sanitario de Alimentos, que
es una herramienta administrativa
en funcionamiento desde hace mas
de treinta afios.

Este Registro ha sido de gran utili-
dad y eficacia a lo largo de este
tiempo, pues ha tenido un papel re-
levante en situaciones de crisis. No
obstante, dado el tiempo transcurri-
do desde la aprobacion del la norma
por la que se regulaba este Registro
(1991), y habida cuenta la existencia
de un nuevo marco normativo comu-
nitario, se hacia preciso aprobar un
nuevo Real Decreto, tal y como ha
sucedido.

Novedades

Entre las principales novedades in-

troducidas por el Real Decreto, ca-

be destacar:

» Se adapta el tramite de registro de
empresas y establecimientos al en-
foque comun de reduccién de trabas
injustificadas o desproporcionadas

| Gobierno aprueba el Real
Decreto que regula el Registro

general sanitario

de empresas

alimentarias y alimentos

al ejercicio de una actividad de ser-
vicio bajo la Directiva de servicios
en el mercado interior de 2006: Uni-
camente se exige autorizacién pre-
via por la autoridad competente al
inicio de la actividad econémica a
los establecimientos destinados a la
actividad alimentaria relacionada
con los productos de origen animal.
Se modifica el ambito de empre-
sas y establecimientos objeto de
registro en materia de seguridad
alimentaria: se incluye a todas las
empresas que sean el eslabén
responsable de la cadena alimen-
taria, a la vez que se excluye a las
empresas y establecimientos de-
dicados en su actividad a produc-
tos quimicos (detergentes, desin-
fectantes y plaguicidas de uso en
la industria alimentaria), dado que
el control oficial de estas empre-
sas esta enfocado a la peligrosi-
dad de las sustancias que fabrican
y no a razones de seguridad ali-
mentaria.

« Con respecto al registro de los
preparados alimenticios para regi-
menes dietéticos y/o especiales,
las aguas minerales naturales y
las aguas de manantial se conso-
lidan bajo el mismo texto legal las
disposiciones ya vigentes.

En definitiva, con la aprobacion de
este Real Decreto se refuerza la pro-
teccion de la salud a través de la in-
formacion actualizada de las activi-
dades de las empresas que intervie-
nen en el mercado, lo que permite
una adecuada programaciéon de los
controles oficiales y la posibilidad de
actuar con rapidez y eficacia en
aquellos casos en que existe un pe-
ligro para la salud publica. Del mis-
mo modo, se aligera la carga admi-
nistrativa, tanto a las autoridades
competentes como a los administra-
dos, al no tener que darse una au-
torizacion previa para su inclusiéon
en el Registro, facilitando la puesta
en marcha de las empresas y sus
transacciones comerciales.

Con la aprobacion de este Real Decreto
se refuerza la proteccion de la salud a
través de la informacion actualizada de

las actividades

de las empresas que

intervienen en el mercado, lo que
permite una adecuada programacion de
los controles oficiales
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La configuracion del sector lacteo es-
pafol y la evolucién del mismo deben
analizarse a medio-largo plazo, ya
que ha sufrido un proceso de rees-
tructuracién complejo y se ha prepa-
rado para un mercado complicado y
competitivo, tal y como aseguran
fuentes de INLAC, la Interprofesional
del sector lacteo.

Cuatro han sido los grandes hitos y
retos que ha superado el sectory que
ha marcado su evolucion:

» Una profunda y moderna reestructu-
racién del sector productor e indus-
trial.

» Una importante mejora de la calidad,
mediante un sistema de pago por ca-
lidad.

» Un control de la trazabilidad como
herramienta para garantizar la segu-
ridad alimentaria mas absoluta.

» Una adaptacion al sistema de cuo-
tas lacteas para, posteriormente y en
2015, asumir los retos de una libera-
lizacién del sistema adaptada al nue-
vo mercado.

La leche continta siendo uno de los pi-
lares de la dieta del ser humano, de-
bido a lariqueza y variedad de sus nu-
trientes. El desarrollo de la industria ali-
mentaria y de las ciencias de la alimen-
tacién y de la nutricién ha potenciado
el estudio de las mdltiples aplicaciones
de este alimento y ha generado la ex-
pansion en el mercado de una amplia
gama de productos que se obtienen
mediante procesos innovadores de
conservacion y de transformacion.

La industria lactea es uno de los sec-
tores alimentarios que mas apuesta
por la innovacién, a través de un am-
plio nimero de lanzamientos de no-
vedosos productos. Quesos con me-
nor contenido en grasa, con diferen-
tes especias anadidas; innovaciones
en el envasado y en las presentacio-
nes (precortados, envasados indivi-
dualmente); yogures combinados con
otros ingredientes, como cereales o
dulces; leches funcionales, con ex-
tractos para reducir el colesterol o pa-
ra ayudar a relajarse, y que incorpo-
ran desde ingredientes ya tradiciona-

B

les, como la soja, hasta innovaciones
recién salidas del laboratorio son al-
gunas de las propuestas de la indus-
tria en los ultimos tiempos.

Mercado lacteo en Espaiia

La produccion de leche sigue tenien-
do una gran importancia en Espafa,
si bien el sector ha ido perdiendo pe-
so en los dltimos anos, tal y como re-
coge el tltimo informe de Mercasa.
En el afo 2009, la produccién de le-
che de vaca, oveja y cabra supuso el
18% del valor generado por todo el
sector ganadero y el 6,3% del valor
total del sector agrario, por encima de
casi todas las producciones ganade-
ras y de muchas de las producciones
agricolas. El valor generado por este
sector ascendié a 2.418,1 millones de
euros a precios basicos.

De la produccioén nacional de leche, el
75% corresponde a la produccién de
leche de vaca, el 13% a la produccion
de leche de oveja y el 12% a la pro-
duccion de leche de cabra.
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nvestigacion e innovacion,
pilares de la estrategia de la
industria lactea mundial

La industria lactea es uno de los sectores
alimentarios que mas apuesta por la
innovacion, a través de un amplio nimero de
lanzamientos de productos novedosos.
Ademas, tanto los centros tecnologicos como
las Universidades y las diferentes companias
que operan en el mercado realizan un
importante esfuerzo en investigacion para
descubrir nuevas propiedades beneficiosas de
los ingredientes lacteos.

La produccion de leche de vaca esta
limitada por unas cuotas nacionales
de produccién. Espafa tiene una cuo-
ta de produccién de 6,23 millones de
toneladas de leche, pero el sistema
de cuotas esta previsto que desapa-
rezca en el ano 2015.

Espana es el séptimo pais productor
de leche de la Unién Europea, tras
Alemania, Francia, Reino Unido,
Paises Bajos, Italia y Polonia.

Al finalizar el afio 2009, nuestro pais
contaba con un censo de vacuno le-
chero de 837.515 vacas en ordefio
reunidas en un total de 23.000 explo-
taciones. Con respecto al afio prece-
dente, la cabafa sufrié un considera-
ble descenso.

En la campafia 2009/2010, la produc-
cion de leche de vaca se situ6 en
5.857.820.107 kilogramos ajustados
a materia grasa, con lo que la cuota
de produccién fue inferior un afio mas
a la cuota asignada a Espana, por lo
tanto no hubo en esta campafa mul-
ta por superacion.
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ne solamente el 2% del total de la le-
che elaborada, lo que contrasta con la
aceptacion que esta leche (que se
considera leche fresca del dia) tiene
en otros paises comunitarios, como
Italia 0 Reino Unido.

La esterilizaciéon clasica supone el
8%, aunque presenta el inconvenien-
te de proporcionar cierto regusto a
quemado.

Finalmente, la upperizacién (tiempo
mas corto que en esterilizacion, al-
canzando temperaturas elevadas) su-
pone el 90% restante. Estos valores
se desplazan a favor de la leche
upperizada, aunque cada modalidad
de leche tiene su clientela.

La leche upperizada, también deno-
minada UHT (ultra high temperature),
envasada en cartén se ha impuesto
en el mercado espafol debido a sus
facilidades de conservacion (dura
mas de tres meses). Mientras la leche
de vaca se destina mayoritariamente
al consumo en fresco, la de cabray la
de oveja van a parar principalmente a
las fabricas de queso y derivados lac-
teos.

Para elaborar un kilo de queso de va-
ca se necesitan entre 9 y 10 litros de
leche, mientras que bastan 8-9 kilos

de leche de cabra y solamente 5-6 de
leche de oveja. En general, las cabras
proporcionan mejores rendimientos
por hembra lechera que las ovejas.

Productos lacteos

Tal y como recoge el ulitmo informe
de Mercasa, la leche es un alimento
que se deteriora rapidamente, sobre
todo en los paises de climas templa-
dos y cdlidos, ya que esta constante-
mente siendo invadida por numerosos
microorganismos.

La actividad bioldgica de estos mi-
croorganismos se acelera con la
temperatura y con la facilidad que
tienen las bacterias para dispersarse
en un medio liquido. Por ello, mu-
chas técnicas

industriales se basan en aplicar pro-
cedimientos quimicos o fisicos para
retrasar el inicio de dicha actividad.
La adiciéon de agua oxigenada (una
técnica, en su dia, recomendada por
la FAO) ha sido pronto sustituida en
los paises desarrollados por el frio
industrial, que en una colecta bien
organizada empieza a aplicarse en la
propia explotaciéon ganadera, inme-
diatamente después del ordefio, y
termina en la planta higienizadora.
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Otra técnica que se aplica en las ex-
plotaciones y en la industria es la ela-
boracién de yogures y quesos; espe-
cialmente los quesos, con el desuera-
do de la cuajada, eliminan la mencio-
nada facilidad de expansién de los mi-
croorganismos. Los yogures, salvo
que su consumo sea inmediato, tam-
bién deben seguir la cadena del frio.
Ante la inestabilidad de la leche liqui-
da, se utilizaba en muchas explotacio-
nes ganaderas una técnica tradicional
que consistia en separar la nata, la
materia mas noble de la leche, para
elaborar con ella mantequilla.

La leche desnatada, con poca mate-
ria grasa, se utilizaba mucho para la
alimentacién del ganado. Sin embar-
go, actualmente, casi toda la nata es
elaborada en las industrias lacteas y
la leche desnatada tiene una buena
salida en el mercado.

Como informa Mercasa, actualmente,
la industria coagula la leche utilizan-
do diversas técnicas. Esta, en primer
lugar, la coagulacién fermentativa que
se realiza mediante un enzima natu-
ral que es el cuajo, en el que el prin-
cipio activo se llama renina.

La segunda técnica es la aplicada tra-
dicionalmente por los pastores espa-

“Blanco y en botella”: INLAC acerca al consumidor los secretos de la leche

nales de la leche.

tes”, asegura.

concluye.

A finales del pasado afo, INLAC, la Organizacién Interprofesional Lactea, presentaba el libro
“Blanco y en botella”, con el objetivo de poner a disposicion de los lectores la informacion y los
datos mas curiosos de la leche de forma amena y atractiva. A través de diferentes capitulos,
Sergio Calsamiglia, catedratico del Departamento de Ciencia Animal y de los Alimentos de la
Universidad Auténoma de Barcelona y editor de la seccion de nutricion del Journal of Dairy
Science, hace un recorrido por la historia, los procesos de transformacion y los valores nutricio-

En las reflexiones finales, el autor sostiene que la leche “es un alimento completo y equilibrado
que nos aporta nutrientes esenciales”. Asimismo, asegura que la presencia de colesterol y gra-
sas saturadas de origen animal en la leche es indudable, “pero no hay que olvidar ni obviar que
la leche y sus derivados aportan otros nutrientes (como el calcio, los péptidos bioactivos y el
&cido linoleico conjugado), que contribuyen de forma activa a mantener nuestro equilibrio y
bienestar nutricional, y a controlar el riesgo de padecer algunas enfermedade cronicas importan-

Los estudios cientificos son contundentes al considerar los beneficios del consumo de leche en
la reduccion del riesgo de padecer enfermedades cardiovasculares, cancer de colon y recto, sindrome metabdlico, diabetes tipo 2 y obesidad.
Solo hay que tener precaucion con las alergias y la intolerancia. “Las autoridades sanitarias tienen la responsabilidad de promover e informar de
forma objetiva sobre aquellos habitos alimentarios mas saludables. Pero, en ultimo término, es la responsabilidad de cada consumidor asumir
las recomendaciones que las instituciones proponen y/o identificar aquellas fuentes de informacién fiables sobre las que tomar decisiones que
mejoren nuestra alimentacion y salud. En este sentido, los avances de la ciencia deben estar por delante del autodiagndstico o las opiniones. Y
la ciencia debe seguir investigando y aportando respuestas a las preocupaciones del consumidor sobre qué consume y como afecta a su salud”,

BLANCO
Y EN
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28



EXBERRY

color realmente natural

e Alimentos que dan color.

® Producidos a base de frutasy
verduras comestibles.

e Amplio rango de tonalidades.

e Etiquetado limpio, sin nimero E.

www.gnt-group.com

GFJQT GNT Iberia S.L.

tel. +34 93 3429233
iberia@gnt-group.com




monografico lacteos

Marzo |421
Alimentaria | 2011

mas rapido esta creciendo en todas
las regiones del mundo, debido a la
menor tasa de natalidad y al aumen-
to de esperanza de vida. Ademas, a
partir de los 40 afios, alrededor del
30% de los consumidores considera
que las vitaminas y los minerales son
muy importantes. Por ello, los produc-
tores de leche en paises como
México, Grecia o Indonesia estan
ofreciendo a estos consumidores pro-
ductos como leches enriquecidas con
calcio, vitaminas y minerales, que
pueden ayudar a reducir el colesterol
y a prevenir la osteoporosis, todo ello
para apoyar el mantenimiento de un
estilo de vida activo.

Asimismo, segun el informe de Tetra
Pak, los productores de lacteos estan
ofreciendo productos dirigidos a
aquellos mayores de 35 anos que es-
tan interesados en tomar medidas
preventivas sobre su salud, a medi-
da que envejecen.

» La segunda tendencia es la urbani-
zacion, que cambia las preferencias e
los consumidores e impacta en la dis-
tribucién de los productos lacteos.
Actualmente, 3.250 millones de per-
sonas en todo el mundo viven en las
areas urbanas y se espera que sean
6.000 millones las que lo hagan en
2050. Ademas, segun las Naciones

Los cambios demograficos que se estan
produciendo en la sociedad, como el
significativo incremento del
envejecimiento, de la urbanizacion y de
las clases medias, tendran un impacto en
los tipos de productos lacteos que se
consumen, asi como en el modo de

consumirlos

Unidas, estos habitantes de areas ur-
banas tendran mayor formacioén, con-
ciencia de marca y mayor renta dispo-
nible en comparacion con los habitan-
tes de las areas rurales. Los produc-
tores de leche estan comenzando a
adaptar sus productos a este grupo, a
través de leches enriquecidas o yogu-
res para beber.

Ademas, la urbanizacién esta cam-
biando los modelos de distribucién, tal
y como asegura el informe.

« La tercera tendencia es la expansion
de la clase media, que disfruta de su
nuevo poder adquisitivo. Segun el in-
dice de Tetra Pak, se espera que la
clase media mundial crezca desde los
430 millones de personas que supo-

nian en el afio 2000 hasta los 1.500
millones en 2030. “Estos consumido-
res quieren y pueden permitirse otros
productos lacteos liquidos, como le-
che de sabores, para satisfacer nue-
vas preferencias. En China, por ejem-
plo, los comerciantes dirigen de forma
exclusiva leche de calidad o de valor
afadido a la clase media”, asegura
el estudio.

Segun Dennis Jonsson, presidente y
CEO de Tetra Pak, “la poblacion en
muchos paises va a disponer de mas
tiempo, poder adquisitivo y formacion
que nunca. También seran mas acti-
vos y vitales y, ya que la gente vivira
mas, se planteara la vida de otra ma-
nera. Los productores lacteos, que
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el de Mahon (0,8% y 1,1%, respecti-
vamente), el manchego (0,4% Yy 0,7%)
y el gallego (0,3% en volumen y va-
lor). Dentro de las especialidades de
importacion destacan los
Edam/Maasdam, con cuotas del
30,8% en volumen y del 27,3% en va-
lor, seguidos por el Gouda (25,8% y
21,5% respectivamente), el queso ita-
liano (4,8% y 8,3%), el queso inglés
(8,3% y 4,1%) y los quesos de bola
(2,7%y 5,3%).

Helados

El mercado espafol de helados se ha
mantenido por segundo afno consecu-
tivo por debajo de los 300 millones de
litros, repitiendo unos malos resultados
que contrastan con los niveles alcan-
zados en 2006 y 2007, cuando se lle-
g6 a 360 y 334 millones de litros, res-
pectivamente. La crisis econémica y
una climatologia poco favorable pare-
cen ser las causas principales que ex-
plican ese comportamiento. La fuerte
estacionalizacion del consumo de he-
lados en nuestro pais provoca que las
ventas se resientan cuando, durante
los meses de verano, no se registran
unas temperaturas altas y constantes.
El precio medio de los helados en el
canal alimentario se incrementé en un
5,4% durante el pasado ejercicio, lle-
gando hasta los 3,9 euros/ litro.

Los helados de marca acaparan el
82% de todo el mercado, seguidos a
mucha distancia por los helados ar-
tesanos (14%) y los helados soft, go-
losinas liquidas y helados de venta

por catalogo que representan el res-
tante 4%. La presentacion mas po-
pular es la de los helados individua-
les, con el 50,8% del total. En segun-
do lugar aparecen las tarrinas familia-
res, con el 26,5%, mientras que
cierran esta relacién los helados a di-
vidir (22,7%). Dentro de los helados
individuales, los conos/sandwich son
los mas vendidos (46,9%), seguidos
por los helados con palo (43,3%). Los
sorbetes familiares acaparan el
96,6% de las ventas en el segmento
de tarrinas, mientras que las barras
de helado (38,2%), las tartas de he-
lado (36,3%) y la reposteria helada se
reparten las ventas en el segmento de
helados a dividir.

Consumo de derivados lacteos
Durante el afo 2009, el consumo to-
tal de derivados lacteos ascendi6 a
cerca de 1.757,8 millones de kilos y
supuso un gasto en torno a 6.371,7
millones de euros. El mayor porcen-
taje del consumo se concentrd en los
hogares (84,2%), mientras que la res-
tauracion comercial supone el 11,8%
y la restauracion social y colectiva, el
4% restante.

En la estructura de consumo de los
hogares, los yogures y leches fermen-
tadas tienen una presencia notable
(46,1%), mientras que el queso
(20,66%) y los postres y tartas (9,9%)
representan porcentajes menores. En
la restauracion comercial, el queso es
el derivado lacteo mas demandado,
con un consumo del 33,21%, segui-

do de los helados (28,24%) y los yo-
gures y leches fermentadas (10,97%).
En la restauracién colectiva y social,
al igual que en los hogares, los yogu-
res y leches fermentadas presentan la
mayor demanda, con un 46,72% del
consumo, seguido de los postres y
tartas (16,06%) y del queso (15,32%).

Nuevo marco legislativo para
el sector

La Organizacién Interprofesional
Lactea, INLAC, esta consensuando
con el Ministerio de Agricultura, Medio
Rural y Marino las bases para elabo-
rar el borrador de Real Decreto que
tiene como finalidad equilibrar la ca-
dena de valor mediante la obligatorie-
dad de los contratos y la definicién
de las funciones a desarrollar por la
Interprofesional Lactea y las
Organizaciones de Productores de
Leche.

En primer lugar, el proyecto de Real
Decreto dispone algunos aspectos re-
lativos a las funciones otorgadas a las
organizaciones de productores en el
sector lacteo. Ademas, establece la
obligatoriedad de realizar contratos
en las transacciones realizadas en el
sector. El contrato en el sector lacteo
debe ser considerado un elemento
clave de cohesion y estabilizacion
sectorial.

Finalmente, el Real Decreto determi-
na las finalidades de la organizacion
interprofesional lactea (INLAC), que
juega también un papel muy impor-
tante en aspectos tan relevantes co-
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como un queso en polvo, bajo la mar-
ca registrada de Lowpept y, actual-
mente, estan negociando con empre-
sas interesadas en incorporar el in-
grediente alimentario a sus productos.
Los péptidos se pueden incorporar a
numerosos productos alimentarios.
Una ventaja novedosa del procedi-
miento patentado, frente a otros si-
milares, es que permite obtener esos
péptidos con un alto nivel de control:
modulando variables como la relacién
enzima-sustrato y el tiempo se pue-
de conseguir, a voluntad, la concen-
tracién de los péptidos antihiperten-
sivos. Después, se puede aplicar en
numerosos productos, como leche,
yogures, queso, alimentos de base no
lactea, galletas, barritas de cereales y
un largo etcétera.

Por otro lado, los péptidos resisten pro-
cesos habituales de la industria ali-

mentaria como pasteurizacién, homo-
geneizacién o secado por atomizacion.
Se ha comprobado que, incorporados
en un producto fresco, como el yogur,
mantienen su actividad durante toda la
vida util del producto, unas seis sema-
nas en refrigeracion. El ingrediente en
polvo se ha obtenido por un proceso
de secado por atomizacion en el que
los péptidos pueden mantener su ac-
tividad durante largo tiempo.

La lactoferrina, también para
la prevencion de la hiperten-
sion

Por su parte, investigadores de la
Unidad Mixta Cerebrovascular del
Instituto de Investigacién Sanitaria del
Hospital Universitari i Politecnic La Fe,
han descubierto un nuevo mecanismo
molecular por el que los péptidos de-
rivados de otra proteina presente en

la leche, la lactoferrina, podrian ayu-
dar también a prevenir la hipertension.
Segun ha explicado el Dr. Juan B.
Salom, investigador responsable de
este estudio, publicado en la revista
cientifica Peptides, la lactoferricina es
un péptido de la lactoferrina que se
conocia hasta ahora por sus propie-
dades antimicrobianas. “Con este es-
tudio, hemos descubierto que pépti-
dos que forman parte de la secuencia
de la lactoferricina inhiben la accion
de la enzima conversora de la endo-
telina. Dado que esta enzima partici-
pa en la regulacién de la presién arte-
rial y en la anormal elevacion de los
valores de presién arterial de los pa-
cientes hipertensos, su inhibicién fa-
cilitaria la normalizacion de la presion
arterial y reducir el riesgo de compli-
caciones cardiovasculares de los pa-
cientes hipertensos”, afiade el Dr.
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tos y equilibrados debido a la riqueza y variedad de
sus componentes nutritivos. Ademas, la campafa co-
munica los beneficios de los lacteos, ya que se con-
sideran alimentos basicos y uno de los pilares de la
dieta al poseer unas magnificas cualidades nutricio- | | 3
nales que contribuyen a satisfacer los requerimien- | |\ \ \ Y

tos energéticos de los diversos grupos poblaciona- \\\\\

les. El gran valor nutricional de los lacteos se debe \\\\\\\\\\\\ N

a su aporte energético, proteico, mineral y vitamini- 'x‘\‘:".“:“‘:.‘:\.'.\\\\{‘k\\\\\ \
co. ﬁ\\\\w\; LR
Sin embargo, a pesar de este tipo de iniciativas co- -. \\\ W
mo la de FeNIL, “mientras que se mantengan firme- | - “\Y\\\‘\\\\
mente arraigadas en las recomendaciones dietéticas .

las connotaciones negativas de las grasas saturadas, | = _

los alimentos ricos en nutrientes que aportan este ti- | -~ -

po de grasas a la dieta, como los productos lacteos
enteros, seguirdn sin gozar de una inequivoca opi-
nion favorable, a pesar de sus cualidades nutricio-
nales”, aseguran fuentes de la Federacion lactea.
Todos estos avances en las recientes investigacio-
nes se suman al interés, cada vez mayor, de la co-
munidad cientifica por volver a evaluar el papel de
las grasas saturadas en la dieta. Ya se trate de la sus-
titucién de nutrientes o de una mejor comprensién del
papel que ciertos alimentos pueden jugar en el ries-
go de enfermedad cardiovascular, el hecho es que
antes de eliminar cualquier aporte de grasa satura-
da en la dieta conviene realizar un balance sobre el
impacto que pueda tener en el organismo.

Hacia una leche nutricionalmente similar a
la materna

Por primera vez, a escala internacional, han segui-
do por el organismo de forma exhaustiva elementos
traza esenciales sin alterar las condiciones metabd-
licas normales. Han sido los investigadores del Grupo
de Espectrometria Analitica de la Universidad de
Oviedo que dirige Alfredo Sanz Medel, en colabora-
cién con el grupo del servicio de Neonatologia que .
coordina el doctor José Lépez Sastre en el Hospital )} ( :
Central de Asturias (HUCA). De esta colaboracién ha

surgido una novedosa técnica de andlisis que han en-

sayado en ratones lactantes y que permite estable-

cer qué cantidad de elementos esenciales presen-

tes en el alimento se han absorbido y qué forma qui- = P (
mica se absorbe mejor, ademas de la ruta que ha se- d i

itap [ _
guido por el cuerpo, segln ha informado FICYT (NU&V“ 'ﬁfjﬂj!lﬁf:ﬁ . E

(Fundacién para el Fomento en Asturias de la [
Investigacion Cientifica Aplicada y la Tecnologia). Illll”llll”!i
Las primeras aplicaciones de la técnica desarrolla-

da en la Universidad de Oviedo se han centrado en 7
el estudio de la biodisponibilidad del selenio y el

hierro que contiene la leche materna frente a la leche
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cientifica del CISC. Ya se han observado beneficios
en conejos y en ratas, modelos animales extrapola-
bles al ser humano. Estos resultados no pueden ser
directamente asimilados para los rumiantes, ya que
disponen de un sistema digestivo diferente, con cua-
tro cavidades.

En la primera fase de investigacion, los cientificos del
Instituto de Ganaderia de Montafa han hecho prue-
bas con corderos, en cuya alimentacion se han incor-
porado pequenas dosis de flavonoides (un 0,15%
de naringina). En un articulo publicado recientemen-
te en la revista cientifica Animal, los investigadores
constatan que existe un efecto antimicrobiano sobre
la flora bacteriana del rumen. Sin embargo, debido al
estado inicial de las investigaciones, no saben en qué
sentido. Para llegar a esta conclusion, han estudia-
do el ADN de las bacterias presentes en esta parte
del estbmago. "Ahora queremos saber qué especies
proliferan y cuales desaparecen”, explica la respon-
sable de la investigacion. Hay que tener en cuenta
que esta flora rumial actia como la intestinal en el
ser humano, muchos de sus componentes son bene-
ficiosos y ayudan a la digestion de diferentes nutrien-
tes. Aunque no obtuvieron resultados concluyentes
en la calidad de la carne de estos animales, obser-
varon mejoras en relacién al estrés en los animales
por las propiedades antioxidantes del flavonoide.
Reducir el estrés producido por el transporte es im-
portante, no solo de cara al bienestar animal, sino
"porque afecta a la calidad de la carne y la inmuno-
logia del animal".

Una segunda parte del experimento se ha puesto ya
en marcha. Durante este afo, se evalla en ovejas
destinadas a la produccién de leche si la implemen-
tacién de la naringina proporciona propiedades be-
neficiosas. Los cientificos evaluaran también otros ti-
pos de antioxidantes combinados con éste y la dosi-
ficacion para saber si varian los efectos en estos ani-
males.

Este mismo centro de investigacién también trabaja
en el estudio de una dieta con aceite de girasol pa-
ra mejorar el contenido de CLA y reducir la grasa de
la leche de oveja.

El consumo de leche y derivados lacteos podria dar
lugar a una menor incidencia de enfermedades car-
diovasculares y metabdlicas, ya que su grasa contie-
ne, de forma natural, componentes bioactivos. No to-
dos estudios sobre la leche de rumiantes estan igual
de avanzados. La comunidad cientifica conoce que
la dieta con aceites de girasol y lipidos de origen ma-
rino es una estrategia efectiva para modificar la com-
posicién de la grasa lactea en el ganado vacuno le-
chero, pero el numero de estudios llevados a cabo
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pescado, la inclusiéon de microalgas
en la dieta aumenté el contenido de
algunos acidos grasos trans, cuyo pa-
pel especifico para la salud humana
alin no se conoce, y provoco el de-
nominado sindrome de baja grasa en
la leche.

"Aunque estos trabajos apuntaron a
un perfil de la grasa lactea mas salu-
dable, seria necesario seguir avan-
zando en esta linea de investigacion
para conseguir ajustar las dosis de
aceite de modo que se mejore la ca-
lidad de la leche sin afectar al rendi-
miento productivo de los animales",
indican los especialistas.

Sonicacion: alternativa a la
pasteurizacion en la leche
Actualmente, surgen nuevas técnicas
que se aplican en el procesado de la
leche para mejorar sus caracteristi-
cas. Es el caso de la sonicacién, un
método alternativo a la pasteuriza-
cién para eliminar los gérmenes de la
leche que ha desarrollado un equipo
de investigacion de la Universidad de
Louisiana (EE.UU.). La sonicaci6n
consiste en aplicar energia de ultra-
sonido para provocar la agitacién in-
terna de las particulas. Su ventaja es
que preserva mas el sabor de la le-
che recién ordefada, un sabor que,
segun muchos consumidores, se
pierde al pasteurizar la leche.
Ademas, es un sistema que ahorra
energia.

Con la sonicacién, la leche se calien-
ta a 55°C, temperatura mucho mas
baja a la establecida para la pesteu-

rizacién por la Agencia de Seguridad
de los Alimentos de EE.UU. (FDA):
76°C durante 15 segundos.

Segun los investigadores, se trata de
un proceso menos agresivo que la
pasteurizacién, en la que muchas pro-
teinas de la leche se desnaturalizan a
partir de los 63°C. Al romperse o al-
terarse las proteinas se modifica el
sabor de la leche por la creacién de
compuestos volatiles o la eliminacién
de otros.

La leche, un alimento seguro

Las instituciones gubernamentales
han promovido la redacciéon de unos
“Manuales de buenas practicas” para
la produccién ganadera, que estable-
cen los principios basicos de produc-
cion responsable de productos de ori-
gen animal. Tal y como recogen en el
libro “Blanco y en botella”, editado por
INLAC (y del que ofrecemos mas in-
formacion en este mismo monografi-
co), estas buenas practicas, junto con
la aplicacion de la legislacién vigente
en materia de seguridad en la cadena
de produccion de alimentos para con-
sumo humano, han creado un esce-
nario de seguridad alrededor de dicha
produccién. Los controles se realizan
sobre la gestion de la explotacion, la
sanidad de los animales, la leche pro-
ducida y el impacto medioambiental.
En el caso de la leche comercializa-
da, antes de cargar el producto en la
cuba de trasnporte es obligatorio ha-
cer una inspeccion visual de la leche
y controlar la temperatura del tanque,
asi como el control de la higiene de

la instalacién (maquina de ordefio, le-
cheria y tanque de refrigeracion), tal
y como recoje Sergio Calsamiglia en
el libro de INLAC.

De forma regular, se toman muestras
de leche que se envian a laborato-
rios interprofesionales, generalmente
uno por comunidad auténoma, que
son los responsables de los analisis
que se realizan regularmente y que
incluyen:

» Composicion quimica: grasa,
proteina, lactosa y sélidos no grasos
totales, necesario para determinar el
precio de la leche.

* Punto crioscopico: identifica la leche
a la cual se ha afadido agua como
forma de fraude.

» Células somaticas: son parte del sis-
tema inmunitario, que se encuentran
de forma normal en la glandula ma-
maria y en la leche. Sin embargo, el
numero de células aumenta en casos
de infeccion. El analisis de su concen-
tracion es una medida de seguridad
para garantizar que la leche que se
comercializa procede de animales sa-
nos.

* Presencia de bacterias: el exceso de
bacterias indica que hay un proble-
ma de higiene y limpieza de la maqui-
na de ordefio y/o el tanque de leche,
0 un problema en el sistema de refri-
geracién en el tanque de leche.
 Presencia de residuos de antibioti-
cos: muchos antibiéticos usados para
tratar enfermedades del animal pue-
den pasar de la sangre a la leche y
dejar residuos. Por ello, la leche de un
animal tratado con antibiéticos debe

Especialistas en el sector lacteo
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Las previsiones de crecimiento de la
poblacién en el horizonte del afio
2050, que algunos expertos cifran
cercanas a los 10.000 millones de
personas, hacen que la preocupacién
por asegurar el abastecimiento de ali-
mentos a la poblacion se haya con-
vertido en un tema prioritario. La ma-
yoria de las soluciones puestas en
marcha se centran en el aumento de
la produccién agricola pero, tal y co-
mo aseguran fuentes del Instituto
Internacional del Frio, organismo in-
ternacional que agrupa a mas de 60
paises, un uso creciente de las tec-
nologias del frio permitiria reducir
muy sensiblemente las pérdidas de
alimentos y contribuir a ese objetivo
buscado.

El frio juega un papel fundamental en
la alimentacién en la medida en que
permite preservar las propiedades
originales de los productos alimenta-
rios, de modo que llegan al consumi-
dor de un modo sano y seguro. Sin
embargo, tal y como recoge el infor-
me del IIF, el frio resulta insuficiente
si no existen las infraestructuras ade-
cuadas en cada pais que permitan
garantizar la cadena del frio.
Actualmente, existen varias tecnolo-
gias de conservacién de productos
perecederos, como veremos mas
adelante (irradiacién, tratamientos de
altas presiones, campos eléctricos
pulsados...) y las tecnologias del frio,
que permiten aumentar la duracién
de la conservacion de los productos
preservando sus caracteristicas fisi-
cas, quimicas, nutricionales y senso-
riales.

Desde un punto de vista cualitativo,
hay que resaltar la contribucion del
frio a la higiene de los alimentos, ya
que reduce considerablemente el
crecimiento microbiano, asi como la
velocidad de numerosas reacciones
quimicas y fisiologicas indeseables,
que alteran la calidad de los produc-
tos.

Desde el punto de vista cuantitativo,
contribuye, como hemos dicho, a re-
ducir la pérdida de alimentos, debi-

I )

resultados.

das principalmente a dos factores:
por un lado, a las distancias, cada
vez mayores, entre los lugares de
produccion y los de consumo de ali-
mentos, hace que se apueste, pau-
latinamente, por la puesta en marcha
de redes de aprovisionamiento inno-
vadoras, con infraestructuras des-
arrolladas especificamente para este
tipo de productos perecederos. Por
otro lado, y debido a su caracter es-
tacional, la produccion agricola su-
fre fluctuaciones importantes. Las re-
servas y stocks constituyen un ele-
mento importante para garantizar la
seguridad alimentaria, por lo que el
almacenamiento frigorifico se con-
vierte en un eslabén esencial para
garantizar el abastecimiento.

“Si consideramos las pérdidas relati-
vas a productos perecederos, la im-
portancia de una cadena de frio po-
derosa juega un importante papel en
la reduccion de las pérdidas. Como
ejemplo, para frutas y verduras, la ta-
sa de pérdida puede variar de 1 a 3
o, incluso, 4, entre un pais como
Estados Unidos (con unas pérdidas
en torno al 12%), donde el volumen
de almacenamiento frigorifico dispo-

421
2011

Marzo
Alimentaria

uevas tecnologias de
conservacion de los alimentos
al servicio del consumidor

Una de las mayores preocupaciones de la
industria alimentaria se centra en alargar la
vida de los alimentos de manera segura y
manteniendo sus cualidades organolépticas
intactas. A los métodos tradicionales se han ido
sumando nuevas tecnologias, como los
tratamientos por altas presiones o la
irradiacion, que estan logrando grandes

nible en de 300 m? por cada 1.000 ha-
bitantes, y un pais como India (pér-
didas en torno al 40%), donde el vo-
lumen disponible —a pesar de haber-
lo doblado en los Ultimos diez afios—
solo es de 75 m*por cada 1.000 ha-
bitantes”, aseguran desde el Instituto
Internacional de Refrigeracién.

A la vista de estos datos, reforzar la
inversién en la cadena del frio pare-
ce esencial para la seguridad alimen-
taria, teniendo en cuenta una serie de
condiciones. En primer lugar, sobre
todo en paises calidos, hay que ge-
neralizar la refrigeracién rapida, sean
de origen animal o vegetal, lo mas
pronto posible tras la produccién, en
unidades de refrigeraciéon concebidas
a tal efecto e implantadas lo mas cer-
canas posible a los centros de pro-
duccién. Otra condicién esencial es
el mantenimiento de la cadena de frio
evitando, en todo momento, su inte-
rrupcion, sobre todo en momentos
criticos, como el transporte y el alma-
cenamiento. Es necesaria una sen-
sibilizacion sobre los riegos que aca-
rrean las roturas de la cadena, asi co-
mo contar con un manual de Buenas
Practicas a tal efecto.
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La tecnologias de las altas presiones
es una alternativa ideal al tratamien-
to térmico de frutas y verduras. Se lo-
gra un importante aumento de la vi-
da util sin alterar practicamente las
cualidades sensoriales y nutriciona-
les del producto fresco. Esto se con-
sigue gracias a que la temperatura
durante todo el proceso se mantiene
a niveles de refrigeraciéon o ambiente.
Purés, trozos, rodajas, productos lis-
tos para comer (guacamole, ensaladi-
llas, etc.) son solo algunos ejemplos
de derivados de frutas y otros produc-
tos vegetales que se pueden proce-
sar por alta presion.

Por ultimo, el procesado por alta pre-
sién permite el desarrollo de zumos
y otras bebidas con cualidades sen-
soriales y nutricionales iguales a las
del producto fresco y con una vida Gtil
mejorada ampliamente. Ademas, es-
ta tecnologia permite el desarrollo de
productos con el sello “natural”, “orga-
nico”, y sin conservantes.

El caso concreto de los
lacteos

Precisamente, este centro tecnolégi-
co, AZTI-Tecnalia, participa en un pro-
yecto realizado para las empresas
lacteas Tecnolat y Llet de Catalunya
dentro del proyecto FUTURAL, y ha
verificado que, como alternativa al tra-

tamiento térmico tradicional para la
descontaminacion de diversos pro-
ductos lacteos, la tecnologia de altas
presiones es altamente recomenda-
ble. De hecho, segin comunicaba la
empresa Tecnolat en una nota de
prensa, los resultados, especialmen-
te en los preparados de fruta y para la
inactivacion de mohos y levaduras en
otros productos lacteos, “han sido
muy positivos y prometedores”.

Las investigaciones y pruebas reali-
zadas por AZTI-Tecnalia manifestaron
que, por ejemplo, los preparados de
fruta edulcorados, una vez sometidos
a diversos tratamientos de altas pre-
siones de distinta intensidad, eviden-
ciaban una inactivacion total de las
bacterias analizadas. La tecnologia
también demostrd, en este caso, ser
una buena técnica de conservacion,
dado que la evolucién de las mues-
tras tratadas fue 6ptima, sin apreciar-
se crecimiento microbiano a lo largo
de la vida dtil de las mismas.

Las pruebas también han demostra-
do la eficacia de esta tecnologia en
la inactivacién de mohos y levaduras
especificas de los alimentos lacteos.
Una vez procesados por altas presio-
nes, se comprob6 que las muestras
tratadas no solo conservan sus pro-
piedades y caracteristicas de calidad
alo largo de su vida util (estimada en

tres meses) sino que, ademas, sen-
sorialmente, los productos tratados
por altas presiones gustaron mas que
las muestras tradicionales (procesa-
das mediante tratamiento térmico).
El proyecto ha servido para optimizar
los tratamientos de altas presiones
mas adecuados para la obtencién de
ingredientes habituales en la industria
lactea, de forma alternativa a los tra-
tamientos térmicos habituales, obte-
niendo productos de mayor vida util
y caracteristicas organolépticas prac-
ticamente intactas.

ITENE y el proyecto HIPP
ITENE también esta trabajando en la
tecnologia de altas presiones, concre-
tamente a través de su participacién
enel proyecto HIPP, a través del cual
se propone el desarrollo de un nuevo
sistema de conservacion de los ali-
mentos mas eficaz. Se trata de una
iniciativa ERA-NET CORNET, que es-
td apoyada por la Generalitat
Valenciana, a través del IMPIVA, y los
Fondos FEDER de la Uni6n Europea.
En concreto, se trabaja en el empleo
de las altas presiones en el envasa-
do, que consiguen destruir los micro-
organismos presentes en los alimen-
tos, manteniendo practicamente in-
tactas las propiedades nutritivas y
sensoriales.

HPP

Pasteurizacion en frio

Incremento de vida util
Destruccion de patégenos
Extraccion de carne de mariscos
Mantenimiento propiedades sensoriales y nutricionales

Pmcesado por
Altas Presiones
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articulos originales

La concentracion en proteinas de la
leche bovina es de 33 gramos por li-
tro, las caseinas constituyen el 78,2%
y las proteinas del suero representan
el 16,8%. El porcentaje restante in-
cluye hormonas y enzimas.

La leche bovina contiene cuatro tipos
principales de caseinas: ass, asz, B
y k. La fraccién caseinica total pue-
de obtenerse por precipitacion isoe-
|éctrica a pH 4,6 (1).

Un cuajo adecuado para la fabrica-
cion de quesos se caracteriza por su
alta especificidad frente al enlace
Phe105-Met106 de la k-caseinay su
baja actividad proteolitica general, es
decir la enzima debe clivar en forma
rapida dicho enlace pero debe tener
baja afinidad relativa respecto de
otros enlaces de k-, B- y &s-casei-
nas para evitar la produccién de pe-
quefos péptidos amargos y otros
problemas organolépticos y reoldgi-
cos (2). La quimosina es el principal
componente enzimatico (88-94%)
del cuajo de ternero, tradicionalmen-
te obtenido del cuarto estémago o
abomasa de terneros neonatos (3).
Es una excelente enzima coagulan-
te de la leche que se utiliza en que-
seria debido a que cumple con las
caracteristicas de especificidad an-
tes mencionadas. Sin embargo, en
los Ultimos afos, se ha intensificado
la busqueda de nuevos coagulantes
de la leche debido a la escasez y al
alto costo del cuajo obtenido de ter-
neros lactantes, a las objeciones a
los productos recombinantes, al in-
cremento mundial del consumo de
quesos Yy, en algunos paises, a prin-
cipios religiosos y culturales.

Varias peptidasas vegetales son ca-
paces de coagular la leche, aunque
la mayoria son inapropiadas para la
produccién de quesos debido a su
elevada actividad proteolitica, que
produce la degradacion del coagulo.
En la Peninsula Ibérica se utilizan
proteasas asparticas de origen vege-
tal en la produccién de quesos a par-
tir de leches de cabra y oveja con de-
nominacion de origen (2, 4, 5).
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Summary

Las caseinas (CN) constituyen el
80% de las proteinas totales de la
leche, siendo as:, asz, By k las cua-
tro fracciones mayoritarias. La fun-
cion principal de las CN es nutritiva y
los péptidos derivados de las mismas
tienen interesantes aplicaciones
como suplementos dietarios y en
preparaciones farmacéuticas. Las CN
totales fueron obtenidas a partir de
leche bovina comercial por precipita-
cion isoelétrica y purificadas median-
te cromatografia de intercambio
anionico (FPLC) utilizando DEAE
Sepharose FF a pH 7,0. Las fraccio-
nes a y B CN purificadas fueron
hidrolizadas empleando aspartilendo-
peptidasas de flores de Silybum
marianumy con cuajo bovino comer-
cial. Tanto las CN como los péptidos
obtenidos fueron analizados por
electroforesis SDS Tricina PAGE y
densitograma. Los perfiles hidroliti-
cos mostraron una actividad diferen-
cial y especifica con la preparacion
enzimatica de S. marianum, sin pro-
tedlisis excesiva. En base a estos
resultados, esta preparacion enzima-
tica podria ser empleada para la
obtencién de nutracéuticos o como
sustituto de rennet comercial.
Palabras claves: hidrolizados,
caseinas, peptidasas vegetales,
nutracéuticos, rennet.

Bovine milk contains four main types of
casein (CN), as, asz, B, and k, constitu-
ting 80% of total protein milk. The main
function of CN is nutritious and peptides
derived from them have interesting
applications as dietary supplements and
pharmaceutical preparations. In the
present work whole CN were obtaining
from commercial bovine milk by isoelec-
tric precipitation and were subsequently
purified by anion exchange chromato-
graphy (FPLC) with DEAE Sepharose FF
media, pH 7.0. a and B CN fractions
purified were hydrolysed with asparty-
lendopeptidases from flowers of
Silybum marianum and with commercial
rennet. Both the CN as the peptides
obtained were analyzed by electropho-
resis (Tricine SDS PAGE) and densito-
grams. Hydrolytic profiles showed a dif-
ferential and specific activity for the S.
marianum  enzymatic  preparation
without excessive proteolysis. Based on
these results the enzymatic preparation
could be advantageously for obtaining
nutraceuticals or as a substitute for
commercial rennet.

Key words: hydrolysates, casein, plant
peptidases, nutraceuticals, rennet.
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Empecemos por el final, si os pare-
ce. Y el final podria ser una escena
como la siguiente dentro de, ojala,
muchos afos:

- Nene, come.

- No quiero. {No me gusta! Siempre
lo mismo, pastillitas rosas —gimotea
el nene apartando el plato en el que
la amorosa madre ha depositado
tres comprimidos de “comida”™.

- Es que las pastillas verdes estan
carisimas —se excusa la madre—.

- No le mimes —tercia el padre—.
Hay mucha gente que solo puede
comer la Pastagris Nutrouniversal.
QOye, si no comes no te llevaré al
Supercirco y te aseguro que pre-
senta cosas asombrosas: un culti-
vador de lechugas, el fakir traga-
aceitunas jcon hueso! Y las 5 ga-
llinas 5, con su psicodomador.

- Aceitunas, gallinas, lechugas...
¢ qué es éso, papa? —se animo el
nene mordisqueando su pastillita—.

- Verduras y animales primitivos; la
gente de aquellos tiempos se lo co-
mia.

- ¢Comian eso? ;No sera un cuen-
to, papa?

¢ Sera un cuento que acabaremos ali-
mentandonos de pastillas? ¢ Qué co-
meremos dentro de cien afios? El ofi-
cio de profeta ha sido siempre, cuan-
do menos, arriesgado; el profeta
Elias que “fue arrebatado a los cie-
los por un carro de fuego”, segln las
Escrituras, en realidad salié dispara-
do al espacio con un cohete en las
posaderas por plasta y agorero: solo
anunciaba desgracias y catastrofes.
Hace tan solo unas décadas, la vi-
sion de Martin Lutero King también
era pesimista: “Dentro de unos afos,
la Humanidad quedara dividida entre
los que no pueden comer y los que
no pueden dormir... inquietos por lo
que pueden hacer los que no tienen
comida”.

La preocupacién fundamental es

¢chabra  suficientes alimentos?

Parece perder virulencia cuando es-

tamos viendo que el problema no es

de produccién sino de distribucion.

o ué comeremos en el futuro?

4

Roberto Xalabarder

En nuestra area privilegiada quema-
mos cosechas, arrancamos vifas,
utilizamos cereales y leguminosas
para obtener carburantes... Hemos
mejorado tanto los sistemas de pro-
duccioén agricola y ganadera que, al
menos en los préximos cien afnos,
parece que podemos estar tranqui-
los... si satisfacemos las necesida-
des del que dimos en llamar Tercer
Mundo (habitantes de tercera) y que,
por la verglienza que nos producia,
llamamos ahora “paises en vias de
desarrollo” (en la via muerta, toda-
via). Cuando una de mis hijas esco-
gi6 la carrera de Geografia, le co-
menté: “Con tantos paises sera difi-
cil recordar la capital de cada uno”.
“; Capital? No papa, la mayoria solo
tienen Pagaré”.

Examinemos, a modo de inventario,
los recursos alimenticios centrando-
nos en las proteinas, ya que, de los
tres principios basicos (proteinas,
carbohidratos y lipidos) son ellas las
que provocan mas dudas en cuanto
a cantidades suficientes.

Tenemos tres alternativas para con-
seguir proteinas: los animales, tan-

Quimico - Farmacéutico - Bromatologo

to terrestres como acuaticos; los ve-
getales (especialmente cereales y
leguminosas); y las provenientes de
aquellos seres vivos a los que to-
davia no nos decidimos a calificar
de animales o vegetales (¢ los gay
de la Naturaleza?): los microorga-
nismos unicelulares, levaduras y
bacterias.

La proteina de origen animal es ca-
da vez mas cara. El engorde del ani-
mal requiere tiempo y dinero y, ade-
mas, grandes cantidades de vegeta-
les, sustraidos asi al consumo direc-
to. No se trata aqui de discutir las
cualidades nutricionales de las dis-
tintas proteinas. Tampoco se trata,
desgraciadamente en muchos pai-
ses, de poder escoger entre ellas.
Las proteinas animales estan distri-
buidas muy irregularmente por el
mundo; hay paises con grandes ex-
cedentes de carne de res y hay am-
plias zonas en las que la Unica posi-
bilidad se reduce al consumo de un
poco de leche o yogur, reptiles e in-
sectos, ya que el escaso y mal nutri-
do ganado se reserva par otras fun-
ciones (leche, trabajo, transporte).

La proteina de origen animal es cada vez

mas cara. El engorde del animal requiere

tiempo y dinero y, ademas, grandes

cantidades de vegetales, sustraidos asi al

consumo directo
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colaboracion

La creciente demanda de carne (li-
gada, se constata, al creciente nivel
de vida) ha motivado un cuidadoso
estudio de las condiciones de crian-
za y engorde. La seleccién de razas,
los controles sanitarios y una ali-
mentacion racional han permitido
multiplicar extraordinariamente la
produccién de carne, leche y hue-
vos. En cambio, corremos el peligro
de esquilmar los recursos pesque-
ros con practicas abusivas (nota
adicional: el pescado maritimo o flu-
vial y no el de piscifactoria es el uni-
co alimento que puede considerar-
se “natural”’ ya que, tanto animales
terrestres como vegetales, han sido
modificados, mejorandolos, con el
paso de los siglos).

La parte negativa estriba en que,
para conseguir esta gran produccién
sacrificamos a los animales aln an-
tes del sacrificio (*) con estabula-
ciones masivas y alimentacién for-
zada con piensos calculados por
computadora, implantando auténti-
cas “fabricas” de, por ejemplo, po-
llos que nunca veran el campo (**).
Todo ello no desmerece la calidad
nutritiva de la carne asi obtenida,
pero penaliza las caracteristicas or-
ganolépticas. Recordamos con nos-
talgia los sabores de antafo. jAquel
pollo de los domingos!... pero de los
domingos y solo para unos pocos.

La posibilidad actual de que todo el
mundo pueda acceder al pollo incli-
na la balanza de esta parte.

Las proteinas animales (carne, le-
che, huevos) tienen el serio incon-
veniente de su conservacion, muy li-
mitada en el tiempo. En este as-
pecto, las de origen vegetal tienen
la ventaja de poder ser almacena-
das y consumidas mucho mas tiem-
po después de su recoleccién.

En general, las proteinas vegetales
se consumen sin separarlas, bien
directamente o bien en sus deriva-
dos pero, en ocasiones, se prefiere
extraerlas mas o menos concentra-
das, como es el caso de la soja o del
guisante, apreciadas tanto por su
valor nutritivo como el tecnolégico.
Hablemos, finalmente, de los mi-
croorganismos unicelulares que
han atraido la atencién de los in-
vestigadores. Se trata de las leva-
duras y de cierto tipo de bacterias
que pueden obtenerse en grandes
cantidades a un costo razonable y
en poco tiempo (paradoja: squé es
lo que, al dividirse, se multiplica?...
Estos microorganismos). Los me-
dios de cultivo son diversos (mela-
zas, pulpa de madera, hidrocarbu-
ros...). En los afios 60, se montaron
cinco grandes fabricas para la ob-
tencion de las que se llamaron “pro-
teinas del petréleo”; resultaban muy
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baratas y se aprovechaban subpro-
ductos de las petroleras, pero tu-
vieron que cerrar todas ellas, pues
la levadura absorbia compuestos
toxicos del substrato. Hoy dia, se
obtienen sobre medios seguros o
se aprovechan las levaduras rema-
nentes de las cerveceras aunque,
en este caso, hay que desamargar-
las. Las levaduras son muy ricas en
vitaminas y proteina de alta calidad;
su limitacién es el sabor, tipico de
la levadura y que no permite su adi-
cién a todas las formulaciones ali-
menticias.

¢ Queda algun recurso para explo-
tar? En los Gltimos afios se ha ana-
lizado cada planta, cada semilla,
cada recurso marino (plankton, al-
gas, “rebanos” de peces) e, incluso,
cada insecto.

Estos Ultimos han estado de moda
ultimamente en esta cocina sofisti-
cada de moda pero, por cultura an-
cestral, no hemos podido evitar la
aversion que nos producen

¢Y de la carne sintética, qué? Pues
nada. Que cabe la posibilidad de
que tengamos que aceptar pollos-
probeta y terneras-clonicas pero
;carne de petréleo? jCon lo caro
que se ha puesto el petroleo!

Y, en definitiva, lo fundamental no
es qué comeremos sino quién po-
dra comer.

(*) No deja de ser molesto pensar que el Creador (al que Dios haya perdonado por esto) establecié que, para que sigamos viviendo,
estamos obligados a matar. Este seria un buen argumento para los vegetarianos, pero ellos también matan a seres vivos vegetales.

(**) Actualmente, ha aumentado la conciencia y la legislacion hacia el (relativo) bienestar animal.
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Algunos fabricantes de alimentos
tienen reservas acerca de la adop-
cion de la inspeccion por rayos X
como método de inspeccion de
productos. Les preocupa que el
personal rechace la presencia de
rayos X en el lugar de trabajo y
que los consumidores cambien a
otra marca que no se someta a
inspeccion por rayos X.

La gente tiene razoén al preocuparse
por la radiacién. Pero eso no signifi-
ca que se deban preocupar por el
uso de los rayos X para la inspeccion
de alimentos. Los niveles de radia-
cién que se utilizan para la inspec-
cion por rayos X en la industria ali-
mentaria son extremadamente bajos,
y el uso de equipos para este tipo de
inspeccion esta estrictamente regu-
lado y es cada vez mas comun. Este
libro blanco evalla la seguridad de la
inspeccién de alimentos por rayos X.

¢Por qué utilizar rayos X pa-
ra inspeccionar alimentos?

Los fabricantes de alimentos utilizan
la tecnologia de inspeccién por ra-
yos X para garantizar la seguridad
y la calidad de sus productos. La ins-
peccion por rayos X les proporciona

alimentos por rayos X?

o Es segura la inspeccion de

Lluis Pol |

niveles excepcionales de deteccion
de metales férricos, no férricos y
acero inoxidable. La tecnologia tam-
bién es excepcionalmente buena pa-
ra la deteccién de otros cuerpos ex-
trafos, como cristal, piedras, hue-
sos, plasticos de alta densidad y
compuestos de caucho (Figura 1).
Los sistemas de inspeccién por ra-
yos X también pueden realizar si-
multaneamente una amplia gama de
controles de calidad en linea, como
la medicién de la masa, el recuento
de componentes, la identificacién de
productos que faltan o que estén da-
fados, la supervision de niveles de
llenado, la inspeccién de la integri-
dad del sellado y la deteccion de en-
vases o productos dafnados.

La mayor velocidad de las lineas y
las expectativas de los consumido-

Figura 1.- Imagen por rayos X de una lata de leche en polvo contaminada.

Departamento de Inspeccion de Producto
Mettler Toledo, S.A.E.

res, cada vez mas altas, han ejerci-
do presién sobre los fabricantes, que
han tenido que adoptar métodos
mas fiables de inspeccién de pro-
ductos. A pesar de que no existan re-
quisitos legales que exijan el uso de
la inspeccidn por rayos X, las direc-
tivas, como por ejemplo, Hazard
Analysis Critical Control Points
(HACCP), Good Manufacturing
Practice (GMP) e Iniciativa mundial
de seguridad alimentaria (GFSI),
ademas de las normas ad hoc esta-
blecidas por minoristas especificos,
han hecho que los fabricantes sean
responsables de establecer progra-
mas fiables de inspeccion de sus
productos.

La incorporacion de sistemas de ins-
peccion por rayos X en un programa
de inspeccién de productos general
de la empresa para garantizar la se-
guridad y la calidad de los productos,
ayuda a los fabricantes a cumplir las
normativas nacionales e internacio-
nales, la legislacion local y las nor-
mas establecidas por los minoristas.

La radicacion de rayos X fren-
te a la radiactividad

¢{Qué son los rayos X?

Al tratarse de una forma de radiacion
electromagnética, los rayos X son in-
visibles, como la luz o las ondas de
radio. Todos los tipos de radiacion
electromagnética forman parte de un
Unico rango continuo conocido como
el espectro electromagnético (Figura
2). En un extremo del espectro se
encuentra la radio de onda larga y
en el otro los rayos gamma.

La longitud de onda de los rayos X
les permite atravesar los materiales
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innovaciones tecnoldgicas

Marken-Imaje presentd, los pasados
dias 23 y 24 de febrero en la feria bar-
celonesa Labelling & Packaging
Innovations, sus dos nuevas codifica-
doras, la SmartDate X40 y la impreso-
ra 9232.

SmartDate X40

El codificador de transferencia térmi-
ca SmartDate X40 esta disefiado pa-
ra imprimir a gran velocidad importan-
tes volimenes de informacién comple-
ja en filmes de embalaje flexibles, mi-
nimizando las pérdidas de datos y op-
timizando la utilizacién de la cinta.
Ofrece una gestion éptima y transpa-
rente de todas las actividades de im-
presién, lo que se traduce en un me-
jor control de los costes, un impacto
reducido en el medio ambiente, una
impresion de mejor calidad y mejores
prestaciones en las lineas de produc-
cién. Esto se debe a su nueva cinta,
que es mas eficaz al eliminar los resi-
duos; a su cabezal de impresién inte-
ligente para optimizar la calidad de im-
presién, y a todo un conjunto de com-
promisos de servicios equivalentes.
“Hemos eliminado las visitas de man-
tenimiento preventivo, gracias a nues-
tra tecnologia de arrastre directo de
la cinta y a un nuevo disefio de éstas,
desprovistas de piezas de desgaste”,
asegura Serge Kral, presidente del
Bussiness Group Markem-Imaje.

El codificador posee una amplia ga-
ma de anchos de cinta (de 20 mm a
55 mm) para optimizar la utilizacién
de la cinta; software CoLOS® Create
5.0, con nueva funcionalidad automa-
tica de maximo aprovechamiento de
la cinta, un nuevo cabezal de impre-
sién de 32 mm de bajo coste para las
aplicaciones que requieren un ancho
de cinta inferior a los 35 mm; una
nueva cinta estandar de 1.100 metros
para reducir las operaciones de sus-
titucién y mejorar el coste de la im-
presion.

Ademas, el fabricante garantiza el pro-
ducto durante 18 meses, asegura que
se puede prescindir de la intervencién
del mantenimiento preventivo por su
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arken-lmaje lanza las
codificadoras SmartDate X40 y
la impresora 9232

robustez. Tiene un excelente indice de
disponibilidad, hasta llegar al 99,6%
sin asistencia, por su nueva cinta es-
tandar de 1.100 metros.

Incluso, para la optimizacién de las
operaciones, se dispone de un acce-
so instantaneo a la informacién de dis-
ponibilidad y estado de la cinta y de-
teccion de puntos defectuosos.
Mencién especial merecen las reduc-
ciones que se derivan de esta com-
ponedora, como su consumo de aire,
que alcanza los 0,4 ml por impresioén
a 2,5 bares, una disminucién de has-
ta el 50% del consumo de energia, un
ahorro de hasta el 20% de cinta, y por
las funcionalidades de ahorro de ener-
gia integradas en el controlador para
mejorar la eficacia energética.

Impresora 9232

Esta nueva maquina también ofrece el
mismo indice de disponibilidad sin
asistencia y la misma garantia que la
anterior en cuanto a una gestion 6pti-
ma y transparente de la solucion de
marcaje para controlar mejor los cos-
tes y optimizar mejor las acciones del
operario y el resultado de impresién.
Su funcionamiento se basa en la in-
tegracion de una consola de acero
inoxidable que no requiere aire com-
primido, y una interfaz de usuario tac-
til patentada.

“Consideramos que la 9232 ofrecera
a nuestros clientes hasta un 20% de
ahorro en costes de utilizacion global
respecto a nuestros principales com-
petidores”, sefala Kral. Ademas, mas
de un 80% de los materiales que com-
ponen la impresora 9232 son recicla-
bles. Funciona con nuevas tintas mul-
tiuso sin cetona ni MEK, reduce el
consumo aditivo hasta 2,5 ml/l a 20°C
y cumple con la norma RoHS.
Aparte de exponer sus nuevas solu-
ciones de codificacion y marcaje,

Markem-Imaje también ha exhibido al-
gunas de sus maquinas habituales,
como las codificadoras laser y algunas
impresoras pertenecientes a la serie
2000 y 9000.

Sobre Marken-Imaje

Marken-Imaje, empresa subsidiaria to-
talmente propiedad del grupo Dover,
con sede en Nueva York, es un recono-
cido fabricante mundial de soluciones
de identificacién de productos y traza-
bilidad que proporciona una linea com-
pleta de innovadores sistemas de apli-
cacion e impresion de etiquetas. Con
mas de 95 afos de experiencia, ofre-
ce soluciones totalmente integradas
que proporcionan calidad y seguridad
a los productos, adaptacion a las nor-
mativas y a los minoristas, evitando re-
tiradas de productos y mejorando los
procesos de fabricacion.
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El ERC Europe Shirinkage Group
(Efficent Consumer Response), con el
apoyo de Checkpoint Systems, cele-
bré en febrero el taller interactivo
‘Pérdida desconocida y Auto escaneo:
beneficios, retos y oportunidades’, pa-
ra ayudar a los minoristas europeos y
a la industria a conocer nuevas estra-
tegias eficaces de control de pérdidas.
El evento reunié a destacados exper-
tos en prevencion de pérdidas de la in-
dustria minorista europea para com-
partir ideas y facilitar mejores practi-
cas en el area del auto escaneo.

El desarrollo del “escaneo, la colabo-
racién en bolsa y la compra” es un fe-
némeno en despegue en toda Europa.
Ha ganado popularidad entre los clien-
tes porque reduce el tiempo dedicado
a hacer cola en caja y por la garantia
de la fiabilidad del nimero de cajas en
funcionamiento. Esto ayuda a mante-
ner la eficiencia de almacenamiento
y mejorar la experiencia de compra del
cliente.

La sesién se concentrd en un informe
de Adrian Beck, jefe del Departamento
del Departamento de Criminologia de
la Universidad de Leicester, sobre “El
Impacto y el Control de la Pérdida en
el auto escaneo”. Remarcé la impor-
tancia del disefio de las zonas de au-
to escaneo para controlar las pérdi-
das, advirtiendo que lo ideal seria que
se encontrase lejos de las salidas, con
limites identificables, tales como es-
tanterias bajas, y con una sola entra-
day salida. El personal debe ser tam-
bién muy visible para los clientes y es-
tar en condiciones de ‘vigilar’ eficaz-
mente en las zonas de auto escaneo.
Las discusiones entre los expertos de
la industria llegaron a la conclusion de
que la mayor presencia de personal
capacitado para ayudar con las ma-
quinas de auto escaneo y ofrecer el
asesoramietno a los clientes ayuda-
ria a crear un fuerte elemento de di-
suasién a los ladrones y favoreceria la
satisfaccion del cliente en caja.
James Airey, Manager de Férmula en
Asda Wal-Mart, coment6 que el auto
escaneo en cajas ha recibido una res-

ontrol de péerdidas
desconocidas y auto escaneo
como formas de pago

puesta muy calida por parte de los
clientes de Asda, pero reconocié que
los sistemas de prevencién de pérdi-
das tuvieron que ser incorporados en
la distribucién de la tienda, y la pre-
sencia de personal aumentd en la par-
te delantera de la tienda para desalen-
tar el hurto.

ECR Europe es un movimiento de co-
laboracién comercial y organismo de
la industria, cuyo objetivo es concien-
ciar sobre las demandas del consu-

midor y promover la eliminacién de
costes innecesarios derivados de la
cadena de suministro.

Checkpoint Systems es lider global en
gestién de pérdida desconocida, vi-
sibilidad de mercancia y soluciones de
etiquetado para ropa. Permite a los
minoristas y sus proveedores reducir
los hurtos, mejorar la disponibilidad de
la mercancia y gestionar los datos en
tiempo real para conseguir la excelen-
cia operativa.

¢Reducir el stock aumentando
el nivel de servicio?

Sitiie a su empresa en el optimo

Si desea que su empresa reduzca el stock a la vez que aumenta el nivel
de servicio, sitlese en ¢l punto éptimo para:

» Mejorar el EBITDA
* Reducir el inmovilizado
» Aumentar ¢l cash-flow operativo

Las companias lideres en Espana ya estin en el punto dptimo.
Han incrementado su servicio y reducido notablemente su inventario.

iDéjenos ayudarle a alcanzar ¢l éptimol

2 ToolsGroup

Ronda Universitat, 17, 08007 Barcelona o 93 412 57 68
wwwtoolsgroup.es

* punto dptime ,' !
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oolsGroup ofrece

al mercado su
aplicacion de
Forecast Corporativo

Tools Group libera su version 130 de la aplica-
cion Demand Collaboration Hub (DCH) para rea-
lizar el Forecast Colaborativo.

La aplicacion DCH permite integrar la vision de las
diferentes partes de la empresa, incluso, en or-
ganizaciones extensas y complejas, que pueden
aportar conocimiento al proceso de calculo de las
previsiones, promoviendo la creacion de una pre-
visién consensuada en un proceso colaborativo.
Se pueden comparar datos y evaluar la exactitud
de las diversas provisiones de venta que existen
en una organizacion.

Puede gestionar hasta cinco variantes de previsio-
nes para cada producto, que puede ser el input de
un departamento o de un area funcional, los datos
de los puntos de venta o el input de cualquier otra
fuente. Al final, se genera una prevision Unica en
un periodo por el consenso entre los participantes,
por lo que las distancias inter-departamentales
se minimizan. Ademas, se puede acceder a la web
para introducir sus correcciones de venta en el sis-
tema, facilitando asi una previsién Unica para to-
da la organizacion. Dicha aplicacién viene a com-
pletar la suite de demanda de ToolsGroup (SO99+
Demand), ya que la prevision consensuada resul-
tante es directamente importada a la solucién
‘Service Optimizer 99+, cerrando asi la planifica-
cion de demanda y continuando con el resto del
ciclo de planificacién: del servicio y del reaprovi-
sionamiento.

ToolsGroup, proveedor de tecnologia pa-
ra optimizar el inventario

ToolsGroup ayuda a las compafias a alcanzar los
niveles de servicio deseados, incrementar sus in-
gresos y mejorar su forecast con el minimo de in-
ventario global. Es proveedor de tecnologia para
la optimizacion del inventario en todo el mundo
con mas de 200 clientes. En Espafna, empresas
como ABM, Rexel, Alcampo, Alkar, Amara,
Mantequerias Arias, etc. han implantado sus solu-
ciones. Sus oficinas centrales en Europa estan
en Amsterdam, aunque también cuenta con ofici-
nas en Reino Unido, Francia, ltalia, Estados
Unidos y en Espana.

»E

- _C-.'r_

% 219.257 GRANOS

"

Desarrollamos soluciones tan
precisas para el manejo de sélidos
que le parecera que, mas que a
granel, estan tratados uno a uno.

Transporte neumatico.

Dosificacion y pesada.

Silos equipados.

Automatizacion de procesos.

Intralogistica de solidos.

solids system-technik
Etxepare 6, 20800 Zarautz
943 83 06 00
systems@solids.es
www.solids.es

9|5 ]solids™
Bl systems |




normalizacion, certificacion y ensayo

Feiraco es una cooperativa agrogana-
dera de amplio arraigo en las tierras
situadas entre Compostela y el
Atlantico, que con mas de 3.800 socios
es la cooperativa lactea mas importan-
te de Galicia; que factura anualmente
de mas de 100 millones de euros, y da
empleo directo industrial a mas de 200
trabajadores.

Su actividad principal es la elaboracién
de productos lacteos: Leche UHT (en-
tera, semidesnatada y desnatada);
Leche UHT UNICLA (Leche Premium);
Leche UHT (enriquecidas); Leche fer-
mentada (Laban); Yogures liquidos (na-
tural y fresa); Nata UHT (para montar
y para cocina) y Batidos UHT (choco-
late, vainilla 'y fresa).

Desde su nacimiento, en el afio 1968,
ha estado comprometida con el
desarrollo econémico y social de su
entorno y, para ello, ha tenido que ha-
cer frente a las dificultades y demostrar
que es capaz de desenvolverse en un
mundo cada vez mas competitivo y ri-
guroso en la reglas de mercado.

Para alcanzar y mantener esa compe-
titividad ha establecido una estrategia
basada en tres pilares fundamentales:
la calidad, la innovacion y la respon-
sabilidad social; persiguiendo la obten-
cién de un mayor beneficio para sus
socios y el liderazgo del mercado en
sus actividades de negocio.
FEIRACO Y LA CALIDAD: Feiraco en-
tiende la calidad no solo como un va-
lor en si misma, sino como la constan-
te satisfaccion del cliente y el ansia de
mejora continua en sus productos y
servicios. Para ello, desde sus inicios
ha ido avanzando en este camino con
multitud de he-
chos relevantes
€Oomo son:

« En el afo
1979 instala en
las explotacio-
nes ganaderas
de sus socios los
primeros  tan-
ques de refrige-
racion de leche
de Galicia.
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a cooperativa Feiraco, a la
vanguardia de la calidad y
seguridad alimentaria
Su apuesta por la herramienta de las
certificaciones ISO 9001 o I1SO 22000, entre
otras, les ha permitido ser mas competitivos en

un entorno de libre mercado

José Luis Antuiia Alvarez | Director General de Feiraco

Sumario

A nivel interno, las certificaciones de calidad introducen en la colectividad guias de
actuacion claras, asumidas y compartidas por todas las personas que integran la
cooperativa, que permiten una mejor organizacién, un mejor autocontrol y una
mayor eficacia en el desarrollo de las actividades.

Mencién especial merece el haber obtenido la certificacién AENOR de inocuidad de
los alimentos (ISO 22000), gracias a la dedicacion y el esfuerzo demostrado por sus

socios, para la producciéon ganadera de leche de vaca en sus explotaciones.

Desde el afno 1984, crea un Servicio
de Asesoramiento Técnico (veteri-
nario y agronémico) para sus so-
cios.

En el afio 1996, implanta la metodo-
logia A.P.P.C.C. en su industria lac-
tea.

En el ano 1997, obtiene el sello de
salubridad para la comercializacion
de sus productos lacteos en el am-
bito de la Comunidad Europea.

En el afo 1998, obtiene la certifica-
cion de la marca de garantia
“Galicia Calidade”.

En el afio 1999, obtiene por prime-
ra vez una certificacion de calidad
emitida por la Asociacion Espafola
de Normalizacién y Certificacion
(AENOR), bajo la norma UNE-EN
ISO 9000:1994.

Desde entonces, se han ido renovan-
do las certificaciones de gestién de la

calidad bajo las normas de la familia

9000 (9001:2000; 9001:2008) hasta el

periodo mas reciente, donde:

» En el ano 2006, obtiene la certifica-
cion Halal (Instituto Halal).

» En el ano 2009, obtiene la certifica-
cién de inocuidad de los alimentos
emitida por AENOR, bajo la norma
UNE-EN ISO 22000:2005, para la
elaboracién y envasado de leche
UHT.

Y se llega al momento actual:

» Agosto del afio 2010, obtiene la cer-
tificacion emitida por AENOR para
el uso del logotipo LETRA Q (LEche
cruda de vaca, TRAzabilidad y
Qualidad) y autorizada por el
Ministerio de Medio Ambiente,
Medio Rural y Marino; convirtiéndo-
se en la primera empresa lactea es-
panola en comercializar sus produc-
tos con el etiquetado Letra “Q”.
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icrobiologia de los

Alimentos

AENOR presenta “Microbiologia de
los Alimentos”, un nuevo manual que
permite el acceso rapido y sencillo
a 34 normas UNE que desarrollan
métodos de analisis microbiolégicos
de los productos alimenticios para el
consumo humano y animal. Las cita-
das normas UNE contienen, entre
otras, especificaciones relativas a:

- Preparacién de medios de cultivo
en laboratorio.

- Preparacion de muestras de ensa-
yo, suspensién inicial y diluciones
decimales para examen microbiolé-
gico.

- Reglas especificas para la prepa-
racion de carne y productos carni-
cos.

- Reglas especificas para la prepa-
raciéon de pescados y productos de
la pesca.

- Deteccion de Salmonella, Escheri-
chia coli 0157, Shigella spp.,
Yersinia enterocolitica, Clostridium
perfringens, etc...

- Protocolo de validacién de méto-
dos alternativos.

- Aplicacion de la reaccién en cade-
na de la polimerasa (PCR) para la
determinacion de patégenos.

- Método horizontal para el recuen-
to de estafilococos coagulasa-posi-
tivos: técnicas que utilizan el medio
agar de Barid-Parker, el medio de
agar de plasma de conejo y fibriné-
geno, deteccion y técnica NMP pa-
ra numeros bajos.

- Requisitos generales y guias para
el examen microbiolégico.

- Determinacion de la vitamina B6.

AENOR
www.aenor.es
aenor.publicaciones@aenor.es

- Cribado microbiolé-
gico para alimentos
irradiados utilizando
procedimientos
LAL/GNB.

Todas ellas estan
clasificadas segun
su propio codigo y
su titulo.

El desarrollo e im-
plantacién de méto-
dos normalizados en
los laboratorios de
microbiologia de ali-
mentos representa
un importante papel

Microbiologia
de los alimentos

Microbiologia

de los alimentas

en el sector econé-

mico y social. Con ello, se permite
disponer de métodos de andlisis re-
conocidos internacionalmente, esta-
bleciendo esquemas de funciona-
miento equivalentes entre laborato-
rios. Ademas, se asegura la integri-
dad de los resultados y datos obte-
nidos en los analisis. Incluso, garan-
tiza la calidad y la seguridad de los
alimentos sometidos a control, fa-
voreciendo la confianza de los clien-
tes.

En su contenido se encuentran:

- Requisitos generales y Guia pra
el Analisis.

- Medios de Cultivo en laboratorio,
y en ella:

« Directrices para el control de cali-
dad.

» Guia practica para las pruebas de
rendimiento.

- Metodologia de la toma de mues-

Editor: AENOR

tras: Preparacién de las muestras
de ensayo, suspensién inicial y di-
luciones decimales para examen mi-
crobiolégico.

- Reaccidén en cadena de la POLI-
MERARSA (PCR) para la detec-
cion de patégenos en los alimen-
tos con muestras para la deteccién
cualitativa y la amplificacion y detec-
cion para los métodos cualitativos.

Las normas son susceptibles de re-
visiones periédicas para asegurar su
actualidad y consonancia con los
progresos de la industria y de la so-
ciedad. Por esta razén, aunque to-
das las normas contenidas en este
manual estan vigentes a la fecha de
cierre de edicion, julio de 2010, pue-
de ocurrir que en el futuro las modi-
ficaciones que se produzcan en el
catalogo de normas UNE afecten a
esta seleccion.

ISBN: 978-84-8143-698-
Precio: 41,6 euros
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de 24 de enero de 2011

Objeto: Se modifica el Reglamento (CEE) n° 2568/91 re-
lativo a las caracteristicas de los aceites de oliva y de los
aceites de orujo de oliva y sobre sus métodos de anali-
sis.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 27/01/2011

Comentarios: Con el fin de establecer un periodo de
adaptacion a las nuevas normas, permite la implantacion
de los medios necesarios para su aplicacion y no pertur-
bar las transacciones comerciales.

de 18 de febrero de 2011

Objeto: Se modifica el anexo Il del Reglamento (CE) n®
853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que
se refiere a la caza de cria y la caza silvestre y a la car-
ne de caza de cria y de caza silvestre.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 19/02/2011

Comentarios: En algunos Estados miembros en los que
existe una larga tradicién cinegética, es costumbre utilizar
la cabeza entera de los animales, incluidos los propen-
sos a la infestacién por triquinas, como trofeo de caza.

de 18 de febrero de 2011

Objeto: Se modifica el anexo | del Reglamento (CE) n®
854/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que
se refiere a la caza de cria.

Fecha: 19/02/2011

Comentarios: Cuando la autoridad competente dé su au-
torizacién para que sea el operador de la empresa alimen-
taria quien deje constancia de la correcta ejecucion del sa-
crificio y el sangrado de los animales, el veterinario ofi-
cial o autorizado realizara controles periédicos de la ac-
tuacion de la persona que lleve a cabo el sacrificio y el
sangrado.

de 17 de febrero de 2011

Objeto: Modifica el Reglamento (UE) n® 206/2010, por el
que se establecen listas de terceros paises, territorios o
bien partes de terceros paises o territorios autorizados a
introducir en la Unién Europea determinados animales o
carne fresca y los requisitos de certificacién veterinaria.
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 18/02/2011

uropea

Comentarios: Durante un periodo transitorio que se ex-
tendera hasta el 31 de mayo de 2011, podran seguir in-
troduciéndose en la Unién partidas de bovinos domésti-
cos destinados, tras la importacion, a la cria o a la produc-
cién, que vayan acompanados de certificados acordes con
el modelo BOV-X, con arreglo al anexo |, parte 2, del
Reglamento (UE) n® 206/2010, expedidos antes de que se
introdujeran las modificaciones que comporta el articulo
1 del presente Reglamento.

de 10 de febrero de 2011

Objeto: Se modifica la Decisién 2009/821/CE en lo rela-
tivo a las listas de puestos de inspeccién fronterizos y uni-
dades veterinarias de Traces.

Fecha: 11/02/2011

Comentarios: A raiz de la solicitud de varios paises, se
modifican los Anexos | y Il de la Decisiéon 2009/821/CE,
estableciendo la lista de unidades centrales, regionales y
locales que forman parte del sistema informatico veterina-
rio integrado (Traces).

de 21 de enero de 2011

Objeto: Se modifica el Reglamento (CE) n? 606/2009, que
fija determinadas disposiciones de aplicacion del
Reglamento (CE) n° 479/2008 del Consejo en lo relativo
a las categorias de productos viticolas, las practicas eno-
légicas y las restricciones aplicables.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 22/01/2011

Comentarios: La Organizacion Internacional de la Vifia
y el Vino (OIV) ha adoptado nuevas practicas enolégi-
cas. Con el fin de ajustarse a las normas internacionales
vigentes en este ambito, y dar a los productores de la
Unién las nuevas posibilidades ofrecidas a los producto-
res de los paises terceros, conviene autorizar en la Unién
estas nuevas practicas enoldgicas en las condiciones de
utilizacién definidas por la OIV. Para que los nombres de
las variedades de vid sean mas claros, se procede a in-
dicar los nombres de las mismas en las distintas lenguas
de los paises donde se utilizan tales variedades.
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CEENEIEIR

No pierda el tiempo...

Servicio de actualizacion “on line”
de legislacion Alimentaria

@ Base de datos Consolidada con las @ Contratacion opcional por sectores
legislaciones Europea, Espainola y alimentarios.
Autonémicas permanentemente actualizada.

@ Nuevo Buscador mas potente, sencillo e
intuitivo.

@ Imprescindible para cualquier profesional
relacionado con la industria alimentaria.
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@ Solicite, totalmente gratis,
un periodo de prueba lcgalimentor
(

& C/ General Alvarez de Castro -28010 Madrid
Q  Teléfono: +34 91 446 96 59
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: . S Telefax: +34 91 593 37 44
sin restricciones a: Slonsillale

E-mail: legislacion@eypasa.com
http://www.sid-alimentaria.es



agenda

XIll Salon de la Alimentacion
Fecha: 15-17 marzo 2011
Lugar: Valladolid
Asunto: El Salén de la Alimentacién apuesta en 2011 por un
concepto ferial innovador y profesional, adaptado a los mode-
los de negocio actuales; un espacio donde mostrar ideas nue-
vas, encontrar soluciones a problemas especificos, conocer
adelantos técnicos y mantener encuentros personales.
Informacion: Feria de Valladolid
Tel.: +34 983 429 300/209
Fax: +34 983 355 935
E-mail: comercial@feriavalladolid.com
www.feriavalladolid.com/alimentaria/

u
Intersicop 2011
Fecha: 24-28 marzo 2011
Lugar: Madrid
Asunto: Salén Internacional de Panaderia, Confiteria e
Industrias afines. Recoge toda la oferta de materias primas,
productos intermedios, ingredientes y mejorantes panarios;
almacenamiento y dosificaciéon de materias primas e ingre-
dientes; maquinaria y equipos para la reparacioén, elabora-
cién y conservacion de masas panarias; masas congela-
das; hornos para la coccion, horneado y puesta en tempe-
ratura de los productos; medios de transporte frigorifico; equi-
pos informaticos para la gestién de la produccién y venta;
equipamiento comercial para los establecimientos de venta;
franquicias de panaderias, pastelerias y puntos calientes; es-
pecialidades y complementos para la panaderia y pasteleria;
productos elaborados de alta gama; y servicios para la ela-
boracién y venta de productos de la panaderia y pasteleria.
Informacion: Infoifema
Tel.: 902 22 15 15
Fax: +34 91 722 57 95
E-mail: infoifema@ifema.es
http://www.ifema.es/web/ferias/intersicop/

u
Alimentaria&Horexpo Lisboa 2011
Fecha: 27-30 marzo 2011
Lugar: Lisboa (Portugal)
Asunto: Alimentaria&Horexpo Lisboa es el préximo proyec-
to de Alimentaria Exhibitions. La iniciativa ferial supone el na-
cimiento de la mayor plataforma de negocios en Portugal pa-
ra los sectores de la alimentacion, distribucion, hosteleria y
tecnologia alimentaria. Alimentaria Lisboa, Horexpo y
Tecnoalimentaria pasan a celebrarse conjuntamente en una
convocatoria en la que cada salén mantiene su propia per-
sonalidad e importa sinergias para cada uno de los sectores.
Informacion: Alimentaria Exhibitions
Marta Catala
Tel.: +34 93 452 11 00
Fax: +34 93 567 96 93
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E-mail: mcatala@alimentaria.com
http://www.alimentariahorexpo-lisboa.com/

a
Interfood
Fecha: 5-7 abril 2011
Lugar: San Petersburgo (Rusia)
Asunto: Exhibicion internacional alimentaria, de bebidas e
ingredientes. Los lideres del sector y otras compafias na-
cionales e internacionales tienen cita todos los afios para
promover el desarrollo dindmico de sus negocios, y pre-
senta a los visitantes para el futuro de la industria.
Informacion: PrimExpo
Telf.: +7 (8)12 380 6000
Fax: +7 (8) 12 380 6001
E-mail: www.primexpo.com

a
Food & Hotel Indonesia 2011
Fecha: 6-9 abril 2011
Lugar: Yakarta (Indonesia)
Asunto: Feria bienal que recibe al mercado de alimentos,
bebidas e insumos para hoteles, restaurantes y catering
del mundo y de la regién. Acoge a los profesionales de la
industria alimentaria desde 1999. Esta edicién contara con
850 expositores y con la representacién de 37 paises. Se
esperan mas de 18.600 visitantes.
Informacion: Irene Salazar
Telf.: +54 (11) 4555-0195
Fax: +54 (11) 4554-7455
E-mail: Irene@feriasalimentarias.com
formularios@feriasalimentarias.com

a
Salon de Gourmets 2011
Fecha: 11-14 abril 2011
Lugar: Madrid
Asunto: Feria internacional, exclusivamente profesional, de-
dicada a los productos de alimentacién y bebidas de cali-
dad, considerada como la primera de Europa en el sector.
Se celebraran foros, conferencias, mesas redondas, degus-
taciones y demas actividades paralelas vinculadas con el
mundo gastronémico. Ademas, habra un campeonato de
Espana de Cocineros. La feria esta dirigida a los fabrican-
tes, productores y elaboradores del sector de la alimenta-
cién y las bebidas de calidad.
Informacion:
Tel.: 91 489 651
Fax: 91 548 7133
E-mail: www.gourmets.net

a
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de anuncios breves

easyFairs busca ejecutivos de ventas
Perfil:

« Comercializacion de los salones profesionales de easyFairs en Espana.

« Licenciados/Diplomados con experiencia demostrable en ventas,
presencial o telefonica, o ambas.

+ Se valora conocimientos de inglés y experiencia en la comercializacién
en el sector ferial, prensa escrita, radio u otros medios de comunicacion,
asi como seguros, trabajo temporal y telecomunicaciones.

+ Centro de trabajo en Madrid, ¢/ Princesa 31.

+ Retribucién fijo + variable (50%) + Ticket Restaurant.

+ Acostumbrados al trabajo por objetivos.

+ Buenos comunicadores.

» Buena presencia.

+ Edad a partir de los 33 afos (no descartamos candidaturas mas jévenes
con experiencia demostrada).

 Para solicitar mas informacidn: iberia@easyfairs.com

limentaria

TECNOLOGIA Y SEGURIDAD

INVESTIGACION,

¢ Necesita distribuidor? ];431 oly

¢/ Quiere un socio? 05 4/y
;Busca personal? 0//
¢ Quiere comprar o vender maquinaria?

Inserte su anuncio aqui y
miles de profes:onales Io Ieeran v fae

Contacte con

Natalia de las Heras
Tfno: 914469659 :
Email: pubhc:dad@rewstaahmentana es

www.eypasa.com
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en cada caso

Mesas de trabajo / bandejas // carros -
. // moldes // recubrimientos en nuestras
12. Tratamiento de aguas instalaciones para todo tipo de
procesos: alta temperatura y

congelacion.
Todo disponible en inoxidable

Para la contratacion de publicidad
en esta seccion, solicite informacion

contactando con: g T
Departamento de Publicidad gl e

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

3. Automatizacion de procesos
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Atlas Copco, S.A.E. AtlasCopeo
Tno.: 91 627 91 00 ——
E-mail: ac.spain@es.atlascopco.com

Soluciones para la Industria
de Alimentacion y Bebidas

OMEIRIE L X

Soluciones microbioldgicas para
el control de calidad en su laboratorio

Automnatizacidn integral del labaratorio y

Somos especialistas en:

¥ _Control y monitorizacion de plantas

i 3 disminucién del tiempo de obtencién
S 1]t;ves l:m riﬂc]canft_e_de gnzrg;g - 'Jj de resultados
razabilidad, eficiencia de lineas, vite . - ; ) - i
control de galidad, integracion planta toda ¢ ntaminacion Preparacicn d? la muestra: PINCH DILLUTOR
aff ERP por aceite +Control de patdgenos: VIDAS®

* Recuento de Indicadores de Calidad: TEMPO®

+ ldentificacion microbiana: VITEK 2° COMPACT

* Genotipado micrabiano: DIVERSILAB®

» Medios de cultivo listos al empleo conforme IS0 11133
Los primeros compresores de aire __*.Jornadas, simposios y cursos de farmacian
certificados por TOV como

“exentos de aceite” (IS0 8573-1 CLASE 0)

v Instrumengacion, comunicaciones y
RFID
v ‘Motores, sérvos y variadares

C
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Contacte con' hosotros:
Manuel Cadenas
alimentacionybebidas

bioMérieux Espania S.A,
C/ Manuel Tovar 45-47

28034 MADRID

www‘atlascopco’as Tel. 91 358 11 42, Fax, 91 358 08B 40

www.biomerieux.es
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instruments
Instrumentacion para la

le ofrecemos todo lo que necesita para SEGUR’DAD

el control de la seguridad alimentaria.

-” —e e GLMETS

Control de temperatura.

© Medios de cultivo para analisis de Control de pH.

microorganismos y aguas Control de la calidad del

aceite.
Control microbioldgico por PCR

Deteccidn e identificacién de patégenos p (a:g:;::::‘;lnl:ileanst:gvuas de

Deteccion de residuos y de alérgenos vertido.

s Laboratorio de Calibracion
Control de higiene de superficies y Certificacion.

Control de temperatura Formacion y
Asesoramiento.

Material general y equipamiento R

de laboratorio

Seminarios y formacion

part of 28033 Madrid

ThermoFisher 19852 00
SCIENTIFIC Fax: 917 642 222 Tel; 93 224 44 77 - bioser@hioser.com T 902 420 100

OXOID S.A. Via de los Poblados, l.? ; : _
y &

@ infohanna.es

novasina ..

The Art of Precision Measurement

MEDIDORES DE ACTIVIDAD DE AGUA LA MAS AMPLIA GAMA DE
EAGAMA MAS COMFLETA MAQUINARIA DE ENVASADO
- Envasadoras de campana

- Envasadoras flow-pack verticales

- Envasadoras Flow-pack horizontales
- l’ernmselladoras manuales
-Termusel Iadoras de gran produccfl‘m
-Envqsadq’(as e ivas par .:J _-- t
vlscosog -

=~ Envasadoras-linelales de gran
produccién (8.000 farrinas/hora)

u Enmadg'ﬁi}ﬂaaﬁle'hp" =
e - Lienadoras 4a botellas "PET""
» Exactitu
P FABRICANTES DE AUTOCLAVES

L= Term ey 3
» Reproducibilidad smm;mh gd?r” para flm figKibleiss DE ESTERILIZACION “STERIBRU"
3 i i i i LA CALIDAD ¥ LA SEGURIDAD AL MEJOR PRECIO
» Calibracién automastica - Saluclones campletas de envasado : .
» Control de temperatura T !Sl —“--

. : ‘! ,/é N /’ AUTOMATIS
» Rapidez de la medida a7
» Robusto y fiable ' .
COMERCIAL DE mﬂurNARm‘r TECNOLOGIAS A INSTRUMENTACION & MAQUINARIA

o MARIE CURIE. 22 - PE. "LA GARENA"
28805 - ALCALA DE HENARES

m-thiss MADRID - ESPARA
TEL.. 81 882 56 70/ 57 34
CJ Foger do Fior, 263 = 1* plantn 08025 Barolona FAX.: 81 862 4912

Tel S 4588100 Fax 6320763
comerisifimathiasben com
W PAERRECT LM




8. Filtracion

9. Ingredientes

3M Purification NN

Soluciones [
de Filtragion &8

« Filtros de profundidad

« Filtros de membrana

* Filtros lenticulares

« Sistemas integrados
de filtracion

M Iberia

Tif: 900 210 5684
www.3M.com/esffittracion
filtracion.es@3M.com

T '-.e—
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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:

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

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

9. Ingredientes

>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

P

laboratoriosArroyo

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

Alta especializacion al servicio del sector carnico

Investigacion Desarrollo @ Innovacion a su alcance

ANVISA

ANTONIO VILLORIA 5.A
Ana Maria del Valle s/n
ARGANDA DEL REY (MADRID)
Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 87165 14
e-mail: anvisa@anvisa.com
web: ww nvisa.com

BRENNTAG s
-

SPECIALTIES

\
INGREDIENTES
A SU GUSTO

1 Almidones, glucosas y.

1 Proteinas y derivados:

I Edulcorantes naturales.

1 Harinas, copos, semﬂla;yda’hﬂosde malta

¥ Aromas, saborizantes y colorantes natural-

1 Fibras

1 Emulsionantes, espesantes, humectantes y
desmoldeantes

1 Conservantes y acidulantes

Brenntag lberia

Area Especialidades

C/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espana

Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 15 90
alimentacion@brenntag.es, www.bre,

pa: - BN

Al servicio de la industria de la alimentacion

+ AZUCARES

+ EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
« MINERALES

+ CONSERVANTES

= VITAMINAS

« AMINOACIDOS

+ PRODUCTOS ECOLOGICOS

+ Y UN LARGO ETC...

Desde enero 2010,
lizamos Neotame




9. Ingredientes

¢Cual es

tu sabor?

10. Servicios de Consultoria

Consultoria de
Industrias Alimentarias

CESIF

consultoria

MADRID

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

BARCELONA
Monasterio, 10

Tel. y Fax: 932 052 550
0BO34 Barcelona

www.cesif.es

p
EXBERRY® ¢
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e Pry

GNT =
NS Ay

11. Sistemas almacenamiento

| Resbstracia al hiego senin mueva momes upea [EN {35012}
T b, Eicimems musiarablen para codocacion en imepiame: o 9 ire e
DENIOS e ofrece una amplisima gama de productns, un asesoramisnin |
miry competente y el Know-How que solo posee of fabricants,
Solicite ahora de forma gratuita nuestro folleto “Almacenamiento segur
de sustancias peligrosas”. Lidmenos 2l 902 88 41 06

-DENIOS.

ENGINEERING ™

wiww.denios.es

ENGINEERING — o0 s

& . EQUIPMENT

Expertos en almacenamiento de sustancias peligrosas

www.denios.es

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

A”V h k®
- the pature networ
o

Martin Bauer Group

—
EXpertis

in Teas, Extracts and Botanicals

Bienvenidos a la unidad de negocio
Plantextrakt, uno de los productores
lideres mundiales en:

m Extractos de plantas y frutas

m Extractos de Te
® Aromas de Té

www.martin-bauer-group.com

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

12. Tratamiento de aguas

Oficina CENTRAL
Pol. Industrial El Pilar - C/ Fitero 9

26540 Alfaro (La Rioja)
Tel. 9411818 18 - Fax. 941 18 18 10

DISENO ¥ EJECUCION LLAVE EN MANO
DEPURACION Y REUTILIZACION DE AGUAS
POTABILIZACION DE AGUAS

GESTION Y EXPLOTACION DE PLANTAS
TRATAMIENTO DE AGUAS DE PROCESO
CONTROL DE LEGIONELLA

GESTION DE FANGOS Y AGUAS
LABORATORIO ACREDITADO

PLANTAS PILOTO Y PROYECTOS +D+i
GESTION DE PRODUCTO QUIMICO
ASESORAMIENTO TECNICO ¥ AMBIENTAL

Especialistas
en Soluciones al Ciclo
Integral del Agua

info@aemaservicios.com
www.aemaservicios.com




INTERNATIONAL 2011

The International Nutraceutical, Cosmeceutical,
"Functional Foods & Drinks"
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Conseguimos la gestion eficiente de la energia con
herramientas inteligentes

iComao se pueden reducir realmente los costes de energia en sus procesos de alta demanda? Por ejemplo,
con nuestro Sistema de Gestion de la Energia basado en SIMATIC, que permite visualizar areas potenciales
de optimizacion. Ademas, se pueden ampliar prestaciones con nuestra herramienta de gestion de energia
B.Data, para analisis, gestion de cargas y prevision de consumos. O con nuestra tecnologia de
accionamientos de alta eficiencia, que hara que su planta sea mas eficiente de forma muy rapida.

En nuestro portfolio encontrara multiples soluciones para ahorrar.
Mas informacion en www.siemens.es/alimentacionybebidas

Answers for industry. SIEMENS




