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obtencion de alimentos mas saludables y sostenibles. Espafia representa el
90% del cultivo de maiz Bt de toda Europa. Sin embargo, este tipo de cultivos se
siguen enfrentando a resistencias por parte de algunos grupos de la sociedad que
hacen que no puedan ampliar su desarrollo. A pesar de estos obstaculos, la
biotecnologia sigue contribuyendo a lograr avances y mejoras, no solo en la parte
productiva, sino en todas las areas del sector agroalimentario, como seguridad
alimentaria u obtencion de productos mas saludables.

Por otra parte, la alimentacion para personas con necesidades especiales
es un reto constante para la industria agroalimentaria. Los grupos de poblacion
con necesidades especiales continlan centrando una parte muy importante de la
investigacion del sector agroalimentario. La alimentacion infantil se centra en
lograr replicar los beneficios de la leche materna en las férmulas de leches
infantiles, mientras que los productos para las personas mayores buscan
mantener el mejor estado de salud posible en este colectivo. Para todas las
edades son los productos destinados a quienes padecen alergias o intolerancias
alimentarias, por un lado, o dolencias como diabetes, hipertensién, obesidad, etc.,
por otro.

También le ofrecemos la entrevista a Jorge Barrero, adjunto a la
presidencia de ASEBIO, asi como un especial del Salon de productos y servicios
para Alergias e Intolerancias Alimentarias, SalAIA 2013.

Destacar los interesantes articulos: “La bioinformatica y la revolucién de la
secuenciacion masiva de ADN en el mundo de la alimentacién”, de Eduardo
Pareja; “Innovative use and features of sourdough”, de José Antonio Curiel, Carlo
Giuseppe Rizzello y Marco Gobbetti, y “El salmon transgénico, un nuevo plato”,
de Pascual Bolufer.

Como siempre, quiero recordarle que nuestra web www.eypasa.com, y
nuestras paginas en Facebook http://www.facebook.com/RevistaAlimentaria,
Twitter https://twitter.com/RevistaAlimenta y Linkedin http://www.linkedin.com/
company/2541119 le ofrecen cualquier informacion complementaria que desee.
Alfonso Lopez de la Carrera E E
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La Comision Europea adoptd el pa-
sado 6 de mayo un paquete de me-
didas para reforzar la ejecucién de
los estandares de salud y seguridad
en toda la cadena agroalimentaria.
El paquete de medidas proporciona
un enfoque de proteccion de la sa-
lud modernizado, simplificado y méas
basado en los riesgos, asi como he-
rramientas de control més eficaces
para asegurar la aplicacion efectiva
de las normas que regulan el funcio-
namiento de la cadena alimentaria.
Desde la Comision recuerdan que el
actual corpus legislativo de la Uni6n
Europea relativo a la cadena alimen-
taria se compone de casi 70 normas.
El paquete de reformas aprobado las
reducira a cinco, y también reducira
los tramites burocraticos de los pro-
cesos y procedimientos para los agri-
cultores, los ganaderos y los opera-
dores de empresas alimentarias (pro-
ductores, transformadores y distribui-
dores) con el fin de facilitarles el ejer-
cicio de su profesion.

Las empresas se beneficiaran de nor-
mas mas sencillas y basadas en la
evidencia cientifica y en el riesgo: se
reducira la carga administrativa y
existiran procedimientos y medidas
mas eficaces para financiar y reforzar
el control y la erradicacion de las en-
fermedades de los animales y plan-
tas. Los consumidores tendran pro-
ductos mas seguros y un sistema de
controles mas eficaz y transparente
en toda la cadena.

La propuesta de la Comision se sus-
tenta en los siguientes cuatro ele-
mentos principales.

Las normas sobre los controles ofi-
ciales se han revisado para simplifi-
car y clarificar el sistema y asi crear
un marco unico para todos los contro-
les oficiales a lo largo de la cadena
agroalimentaria. En particular, la pro-
puesta sefala:

+ Permitir la adopcién de requerimien-
tos de control oficial ajustados a las
necesidades de sectores especificos
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a Comision Europea propone un
paquete de medidas para
mejorar la seguridad alimentaria

(por ejemplo, inspecciones de car-
nes, controles sobre productos orga-
nicos, controles de bienestar ani-
mal...).

 Incrementar la transparencia de las
actividades de control oficial llevadas
a cabo por las autoridades naciona-
les y permitirles (bajo ciertas condi-
ciones) publicar informacién sobre
los resultados de los controles en
operadores individuales y establecer
“clasificaciones” en las que los con-
sumidores puedan consultar datos
sobre el rendimiento de restaurantes
y otros negocios.

» Ampliar las tasas obligatorias a mas
controles oficiales para asegurar que
los Estados miembros dotan de re-
cursos apropiados a sus autoridades
de control mediante las tasas cobra-
das a los operadores. Los micronego-
cios estaran exentos de dichas tasas.
« Crear un marco comun para des-
arrollar controles de importacién en
las fronteras sobre los animales y
bienes que entren en la UE.

« Eliminar ineficiencias en el sistema
de controles oficiales sobre los resi-
duos de medicamentos veterinarios
en animales y productos animales.

» Reforzar los mecanismos para la
asistencia administrativa y la coope-
racion entre los Estados miembros en
caso de infracciones transfronterizas
de las normas de la cadena agroali-
mentaria.

» Modernizar los sistemas informati-
cos para la gestiéon de datos e infor-
macion sobre los controles oficiales
(se establecera un nuevo sistema
que integrara a todos los existentes y
a los futuros y que permitira el uso de
certificados y firmas electrdnicos).

» Un enfoque mas basado en el ries-
go para los requerimientos de salud
animal.

» Mejorar la preparacion ante enfer-
medades.

* Aumentar la prevencién de las en-
fermedades conocidas.

* Reducir la carga administrativa y las
pérdidas econémicas debidas a bro-
tes de enfermedades.

« Definir los roles y responsabilidades
de operadores y veterinarios.

« Situar la responsabilidad primaria
de la salud animal en los operadores
(cuidadores de los animales).

» Mejor proteccion para las importa-
ciones de terceros paises.

- Refuerzo de la vigilancia de los bro-
tes y de las obligaciones de erradicar
las plagas.

- Sistema transparente de pasaporte
de plantas.

* Mantenimiento més estricto de las
zonas protegidas.

» Aumento del apoyo financiero de la
UE para las plagas prioritarias.

« Compensacion financiera para los
operadores sujetos a medidas de
erradicacion.

Se mantienen las normas sobre el re-
gistro de variedades y la certificacion
de material reproductivo vegetal an-
tes de su comercializacion, pero se
propone un régimen mas ligero para
las variedades mas tradicionales, in-
cluyendo el material orientado a ni-
chos de mercado.

El objetivo de la nueva legislacion es
que los usuarios tengan mas opcio-
nes, como nuevas variedades mejo-
radas y analizadas, materiales que
no se ajusten a la definicion de la va-
riedad (heterogéneos), variedades
tradicionales y materiales dirigidos a
nichos de mercado.
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Ingenasa, compafiia biotecnologica
con varios anos de experiencia en el
desarrollo de ensayos ELISA para el
control de alérgenos, ha lanzado sus
nuevos Kits rapidos, en formato tira
inmunocromatografica, para la detec-
ciéon de trazas de proteina de leche
tanto en alimentos como en muestras
de superficie.

Se trata de kits rapidos (los resulta-
dos se obtienen en tan solo 10 mi-
nutos) y de manejo sencillo, lo que
permite su uso “in situ” en las propias
plantas de fabricacion de las empre-
sas agroalimentarias, asi como el
control interno en hosteleria.

its rapidos de deteccion de

proteinas de

Asimismo, representan una herra-
mienta extremadamente util para el
screening de muestras por parte de
los laboratorios especializados, antes
de llevar a cabo un analisis mas ex-
haustivo de las muestras que hayan
resultados sospechosas.

Los kits permiten la deteccion de las
dos proteinas mas representativas y
potencialmente alergénicas de la le-
che de vaca: caseina y b-lactoglobu-
lina, con unos niveles de sensibilidad
y fiabilidad que permiten reducir de

leche de Ingenasa

forma considerable el tiempo de de-
teccién de trazas de leche en una
amplia gama de alimentos, superfi-
cies y aguas de lavado.

Dichos kits permiten completar la
Linea de Analisis de Alérgenos de la
companfia, que tiene como objetivo
proporcionar la maxima fiabilidad en
el etiquetado de los alimentos, ase-
gurando que no se ha producido con-
taminacion cruzada durante ninguno
de los puntos criticos del proceso de
produccion.

uevo sistema
de deteccion

de OGM de
Biotecon

La empresa especializada en microbio-
logia y biologia molecular Biotecon
Diagnostics ha lanzado un sistema au-
tomatizado para el analisis de orga-
nismos genéticamente modificados
(OGM) y alérgenos, asi como para la
diferenciacion de especies animales
en alimentos: foodproof® RoboPrep
Flex. El nuevo sistema se combina con
el nuevo foodproof® Magnetic
Preparation Kit Ill para una 6ptima ex-
traccion de ADN incluso a partir de ma-
trices complejas. El ADN extraido se
puede combinar directamente con los
Kits de Deteccién y Cuantificacién
foodproof® basados en PCR en tiem-
po real.

Esta combinacién proporciona una so-
lucién automatizada para una extrac-
cion rapida y segura de ADN animal y
vegetal de todo tipo de alimentos, be-
bidas, muestras medioambientales y
materias primas.

Utilizando este sistema combinado se
pueden procesar faciimente 96 mues-
tras en 35 minutos sin riesgo de con-
taminaciones cruzadas.

’,Quieres exportar a EEUU |

‘BPCS

www.CNTA.es/bpcs

Aprobado por la Food and Drug
Administration FDA-USA

Las empresas que desean exportar
conservas de baja acidez y acidificadas
tienen la obligacion de contar con
técnicos que hayan cursado el BPCS.

CNTA entidad reconocida por FDA,

organiza una nueva edicion de este
curso en Espaiia.

CNTA

+34 948 670 159 © +34 948 696 127
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eneo lanza una nueva gama de
almidones de arroz que mejora la
textura de los alimentos para bebés

La compafia productora de ingredien-
tes funcionales BENEO ha lanzado una
nueva gama de almidones de arroz pa-
ra los alimentos para bebés. Ideal pa-
ra potitos de fruta y verdura, la nueva
gama de almidones de arroz “baby fo-
0d” no solo cumple con un mercado
exigente y sus normas reguladoras, si-
no que las supera, ofreciendo a tales
efectos lo ultimo en ingredientes funcio-
nales del arroz.

Hoy, y tras una evaluacién en profundi-
dad del proceso productivo y minucio-
sas pruebas, los almidones de arroz
“paby food” de BENEO cumplen y ex-
ceden los requisitos del mercado y los
legislativos. Con esta nueva gama de
productos, los fabricantes podran be-
neficiarse de un amplio abanico de
ventajas nutricionales y técnicas. Asi,
este texturizador de origen natural es
apto para productos hipoalergénicos,
de etiquetado limpio, organicos y no
transgénicos.

Los ensayos realizados demuestran
que los potitos de verduras y de frutas
para bebés fabricados con almidén de
arroz BENEO mejoran la estabilidad
del producto en términos de viscosidad,
control de la sinéresis y vida util.
Asimismo, el pequefio tamafo de la
particula del ingrediente proporciona
una textura cremosa que, ademas, no
tiene efecto alguno sobre el color o el
sabor del producto final. El arroz es mu-
cho mas digerible y, por lo tanto, de ma-
yor interés en la comida para bebés.

En otro orden de temas, un estudio re-
ciente refuerza que el uso de
Orafti®Synergy1 de BENEO (inulina en-
riquecida con oligofructosa) en los re-
cién nacidos es seguro y bien tolerado,
a la vez que muestra un efecto prebid-

Ie .
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tico durante los primeros cuatro me-
ses de vida. El estudio fue liderado por
el Dr. Ricardo Closa Monasterolo, di-
rector de la Unidad de Neonatologia
del Hospital Universitario Joan XXIIl de
Tarragona, y se llevé a cabo en los hos-
pitales universitarios de Tarragona y
Sant Joan de Reus.

Los resultados del estudio prueban que
la microflora de los neonatos que toma-
ron leche maternizada suplementada
con fibra prebidtica BENEO presenta-
ba una composicion similar a la de los
que tomaron leche materna, con una
mayor proporcion de bifidobacterias y
con deposiciones mas blandas y fre-
cuentes que el grupo control, que tomo
maltodextrina.

Segun Closa Monasterolo: “Los lactan-
tes de leche materna tienen una micro-
flora distinta, principalmente compues-
ta por bifidobacterias y lactobacilos, a
diferencia de los bebés que toman bi-
berén, con una flora més compleja, con
predominio de clostidrios, bacteroides
y estreptococos. También se ha obser-
vado que los lactantes de leche ma-
terna crecen y se desarrollan de un mo-
do diferente, con menos infecciones,
alergias y obesidad infantil. Asi, mien-
tras que el 8% de los carbohidratos
presentes en leche materna son oligo-
sacaridos prebibticos, la leche materni-
zada no contiene tales prebiéticos, a
menos que esté enriquecida. Gracias a
este estudio, hemos podido demostrar
que enriquecer la leche maternizada
con 0,8 g/dl de Orafti®Synergy1 duran-
te los primeros cuatro meses de vida es
seguro y eficaz para la salud intestinal”.
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El pasado 12 de junio tuvo lugar la
VI Jornada Cientifica - Taller sobre
Bebidas Fermentadas y Salud de la
Catedra de Bebidas Fermentadas de
la Universidad Complutense de
Madrid, en la que se abordaron te-
mas como el analisis de los polifeno-
les contenidos en las bebidas fer-
mentadas, entre los que destaca el
xanthohumol de la cerveza o el res-
veratrol del vino; el consumo de este
tipo de bebidas y su relacién con la
salud y el control de peso; el papel
del consumo moderado de cerveza,
vino o sidra en la salud cardiovascu-
lar y arterial, o la nueva aproximacion

‘VI Jornada sobre bebidas
fermentadas y salud

al estudio de alimentos y bebidas fer-
mentadas, entre otros. Por ejemplo,
el profesor Subhash C. Gautam, del
Departamento de Cirugia del Henry
Ford Health System de Detroit (EE
UU) presenté las conclusiones de es-
tudios que relacionan los fitoquimicos
presentes en los alimentos derivados
de plantas, como el xanthohumol de
la cerveza y el resveratrol del vino,
con la inhibicion de las respuestas in-
munitarias por mediaciéon de células
T. Asi, explicé que “el consumo mo-

derado de bebidas fermentadas po-
dria tener efectos positivos en el sis-
tema inmunitario”. Por su parte, el
profesor Francisco Pérez-Vizcaino,
del Departamento de Farmacologia
de la Facultad de Medicina de la
Universidad Complutense de Madrid,
manifestd que “ademas de su cono-
cido efecto antioxidante, los flavonoi-
des interfieren con un gran namero
de vias de sefializacién bioquimicas
y, por tanto, procesos fisiolégicos y
patolégicos”.

icreos lanza

Listex™ para
reducir Listeria en
pescados

Micreos Food Safety ha desarrollado
una solucion natural y facil de aplicar,
basada en el uso de bacteri6fagos es-
pecificos para el control de Listeria
monocytogenes en productos de la
pesca: LISTEX™. Dichos bacteriofa-
gos son capaces de inhibir la prolife-
racion y desarrollo de Listeria sin
afectar otras cualidades del alimen-
to. Asi, las investigaciones realizadas
por la Universidad Estatal de
Mississippi (EE UU) confirman la efi-
cacia de este producto en alimentos
de la pesca, con reducciones de has-
ta 3 unidades logaritmicas respecto
a los lotes que no habian sido trata-
dos con LISTEX™.

La aplicacion de LISTEX™ se puede
integrar facilmente en los procesos
convencionales de produccion.
Ademas, no requiere etiquetado
cuando se utiliza como coadyuvante
de proceso. Entre sus ventajas, des-
tacar su facil aplicacion mediante in-
mersion o pulverizacion, sin afectar a
las propiedades organolépticas de los
productos tratados.
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IOTECHNICA 2013
presenta soluciones
para la produccion segura
y sostenible de alimentos

BIOTECHNICA, feria europea de Biotecnologia,
Ciencias de la Vida y Tecnologias, celebra este afio
su vigésima edicion, que tendra lugar en Hannover
(Alemania) del 8 al 10 de octubre.

Como novedad, este afio la feria contara con una
nueva organizacion separada en cuatro mercados:
“Tecnologias de Medicina Personalizada”,
“Innovacion Alimentaria”, “Biotecnologia Industrial”
y “BioServicios”.

Respecto al sector de las tecnologias alimentarias,
el doctor Jochen Koéckler, miembro de la junta di-
rectiva de Deutsche Messe asegura: “La biotecno-
logia alimentaria es uno de los sectores de la bio-
tecnologia de mayor importancia econémica a ni-
vel mundial: méas del 30% de todos los alimentos
se producen mediante procesos en los que actian
microorganismos y enzimas”.

De esta forma, en BIOTECHNICA 2013 se celebra-
ré por tercera vez el foro Innovation in Food, en el
que los diferentes agentes del sector de la biotec-
nologia de alimentos presentaran nuevas posibili-
dades y conceptos para la obtencion, elaboracion
y refinado de materias primas y alimentos, ademas
de procesos analiticos de evaluacion de seguridad.
Ademas del foro, Innovation in Food también inclui-
r4 un simposio en el que expertos procedentes de
la ciencia, la economia y la politica debatiran so-
bre los actuales desarrollos, productos y aplica-
ciones relativos a temas como la sostenibilidad, la
seguridad para el consumidor, la rentabilidad y la
aceptacion de la biotecnologia en los alimentos.
Otro tema de debate sera el papel que puedan des-
empenfar los probioticos en la produccién de ali-
mentos seguros. El simposio lo organizan de for-
ma conjunta Deutsche Messe y la sociedad
MicroMol, cuyas actividades se centran en la inves-
tigacion por encargo en el campo de la microbio-
logia y biologia molecular.

Por otro lado, se estrenara la Conferencia iFood,
plataforma de intercambio entre investigacién e
industria alimentaria.

El congreso cientifico de tres dias de duracion se-
ra& organizado por el Instituto Aleman de
Tecnologias Alimenticias (DIL) y la Federacion
Europea de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
EFFoOST.

BRENNTAG s
specames Y

Food ingredients
Europe

Visitenos - Visit us
November 19-21, 2013
Stand 8H12, Hall 8

Frankfurt, Germany

:'i B N

Brenntag Alimentacién y Nutricion
Iberia tiene un compromiso con sus
clientesy proveedores: impulsar

la creatividad e innovacion que les
permitan aprovechar al maximo las
nuevas tendencias y desarrollos del
mercado.

Lo que Brenntag ofrece

Amplio conocimiento en el
desarrollo y la elaboracidn de
productos, asistencia técnica por
parte de nuestro equipo comercial,
solvencia y calidad en la marcas de
nuestros proveedores, asi como
innovadoras soluciones logisticas,
son algunos de los numerasos
servicios personalizados que
Brenntag le ofrece para mejorar su
competitividad.
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La ministra de Sanidad, Servicios
Sociales e Igualdad, Ana Mato, pre-
sidi6 el 13 de junio la reunién consti-
tutiva del Observatorio de la Nutricion
y de Estudio de la Obesidad, junto al
presidente de este érgano, el cardi6-
logo Valentin Fuster. En su interven-
cion, Mato recordd que las enferme-
dades crénicas constituyen ya la prin-
cipal causa de muerte y discapacidad
en el mundo y que la nutricion tiene
un importante impacto en estas dolen-
cias. Por ello, pidi6 la implicacion de
todos, porque “cambios pequefios en
el estilo de vida de nifios y jévenes
para lograr una alimentacién adecua-
da y variada con menos calorias y la
realizacion de mas ejercicio fisico,
pueden frenar la amenaza de la obe-
sidad”.

Mato detallé algunos de los ultimos
datos sobre la obesidad y el sobre-
peso. De acuerdo con la ultima
Encuesta Nacional de Salud, el 54%
de la poblacion adulta y el 30% de los
nifios sufre exceso de peso. Segln
los resultados del Estudio Aladino, en
la franja de edad entre los 6 y los 9
afos, mas del 45% de los menores
tiene sobrepeso u obesidad. Ademas,
el 42% de la poblacion es sedenta-
ria. “Nos movemos poco y comemos
mas de lo debido”.

Mejorar la nutricidn y los habitos de vi-
da en la poblacién infantil es el obje-
tivo prioritario del Observatorio. Mato
asegurd que “la infancia del nifio de-
termina en gran medida sus posibili-
dades de llevar una vida sana y pro-
ductiva en la edad adulta” y “los ha-
bitos que se aprenden de pequefios
son los que quedan en el futuro”.

La ministra se mostro partidaria de in-
tervenir contra la obesidad en el me-
dio escolar, como ya se esté hacien-
do desde el Observatorio y la
Estrategia NAOS. Un ejemplo de es-
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onstitucion del Observatorio
de la Nutricion y de Estudio de

la Obesidad

tas actuaciones es el aumen-
to de ejercicio fisico en las es-
cuelas. Mato senalé que la
Ley Orgénica para la Mejora
de la Calidad Educativa con- &8
tendra el compromiso de las |
administraciones para promo-
ver la practica diaria de ejer-
cicio de los alumnos durante
la jornada escolar.

La ministra, asimismo, desta-
c6 la firma del convenio con F
la Confederaciéon Espariola de
Detallistas de la Carne y Asociacion
de Fabricantes y Comercializadores
de Aditivos y Complementos
Alimentarios para reducir la sal y las
grasas saturadas en los productos
carnicos y de charcuteria. Han asumi-
do el compromiso de reducir un 10%
la sal y un 5% las grasas en los pro-
ductos que elaboran en el plazo de
dos anos.

Junto a estas iniciativas, Mato desta-
c6 el nuevo Codigo PAOS de corregu-
lacion de la publicidad de alimentos
y bebidas dirigida a menores de 15
afos, que se ha ampliado al ambito
de Internet. También se acordé de las
campafias de informacién, como el
plan de comunicacion televisivo por el
que 27 de las mayores empresas de
alimentacion o bebidas estan inclu-
yendo, durante el afio 2013, mensa-
jes sobre habitos de vida saludables
en sus campafas publicitarias.

La ministra agradeci6 especialmente
al doctor Fuster que aceptara la pre-
sidencia del Observatorio, asi como
su “compromiso con el Ministerio y
con la salud de los espafnoles”. Bajo

GOBIERNO MINISTERIO espanola de
DE ESPANA DE SANIDAD, SERVICIOS SOCIALES sequridad
E IGUALDAD a||mf-nt,dr|a y

agencia

nutricion

su direccién, y en colaboracién con
la Fundacién SHE, que dirige, y la
Federaciéon Espafiola de Municipios
y Provincias, la ministra explicé que
se esta trabajando con una experien-
cia piloto de buenas practicas en un
programa de intervencién en adultos
para la mejora de los habitos de sa-
lud integral.

Valentin Fuster, por su parte, asegu-
ré que estad demostrado que las in-
tervenciones educativas en la pobla-
cion escolar mejoran la nutricion, ha-
cen que aumente la practica de ejer-
cicio fisico y consecuentemente, dis-
minuyen las tendencias crecientes de
obesidad. En esta linea se centrara,
por lo tanto, gran parte de la actividad
del Observatorio que, no obstante, no
deja de lado a los adultos.

Proyectos como el “Fifty-Fifty”, que ya
estd en marcha en su fase piloto y
presentara en las proximas semanas
Fuster en colaboracién con el
Ministerio, se dedicaran especifica-
mente a este segmento de poblacion,
muy importante en la promocion de
la salud cardiovascular.

Para facilitar su trabajo, se ha disefia-
do una pagina web que servira de alo-
jamiento y conexién entre este orga-
nismo y los usuarios:
http://www.observatorio.naos.ae-
san.msssi.gob.es
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Como
(Asociacién
Bioempresas), el International Service
for the Acquisition of Agri-biotech
Applications (ISAAA) ha publicado el

informe Global Status of
Commercialized Biotech/GM Crops:
2012 en el que se detallan el nimero
de hectéreas dedicadas a la siembra
y cultivo de productos modificados ge-
néticamente (MG). En 2012 se alcan-
z0 la cifra récord de 170,3 millones de
hectareas de cultivos MG, con un cre-
cimiento anual del 6% desde los 160
millones de hectareas de 2011. El ran-
king mundial de los 28 paises produc-
tores esta liderado por EE UU, Brasil
y Argentina, con 69,5, 36,6 y 23,9 mi-
llones de hectéreas respectivamen-
te. Por primera vez, los paises en
vias de desarrollo ocupan una super-
ficie mayor de estos cultivos (52%)
que los paises desarrollados (48%).
En el caso de Espafia, ocupa el pues-
to decimoséptimo con 116.307 hec-
tareas dedicadas a maiz Bt, lo que re-
presenta el 90% de cultivos MG en
Europa (total 129.071 hectareas), un
crecimiento del 19,5% respecto a
2011y el 30% del total de cultivos del
pais.

Por comunidades, Aragon es la comu-
nidad autébnoma con mayor superficie
de maiz Bt con 41.669,39 hectareas,
301,39 mas que en 2011, seguida de
Cataluna 'y Extremadura con
33.530,86 y 15.951,53 hectareas, res-
pectivamente, segun datos de la
Fundacién Antama.

En 2012 se cumplieron 17 afos de
comercializaciéon de cultivos modifica-
dos genéticamente. En dicho afio,
17,3 millones de agricultores, 600.000
mas que en 2011, adoptaron cultivos
MG. Entre el periodo 1996-2011 los
beneficios econémicos acumulados
fueron mayores en paises en desarro-
llo (49.600 millones de doblares), en
comparacion con los generados en
paises desarrollados (48.600 millones
de ddlares).

En Espafa, segun datos extraidos del
Informe GM crops: global socio-eco-

22

nomic and environmental impacts
1996-2010, de Graham Brookes &
Peter Barfoot, PG Economics Ltd,
UK., ha existido desde 1998 un aho-
rro medio anual en costes de produc-
cion (debido al menor uso de insecti-
cidas) de entre 37 y 61 dblares por
hectarea dependiendo del afio.

En 2012 el valor global del mercado
de cultivos biotecnoldgicos, estima-
do por Cropnosis, fue de 14.840 mi-
llones de dolares, con crecimiento
desde los 13.350 millones de délares
de 2011.

Entre 1996 y 2011, los cultivos biotec-
nolégicos han contribuido a aumentar
la seguridad alimentaria y a favorecer
la sostenibilidad y los efectos del
cambio climatico, ahorrando el uso de
473 millones de kilos de pesticidas;
reduciendo las emisiones de CO: en
23.100 millones de kilos solo en 2011,
lo que equivale a sacar de la circula-
cién 10 millones de coches; conser-
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os avances en biotecnologia

agroalimentaria buscan la
obtencion de alimentos mas
saludables y sostenibles

Espana representa el 90% del cultivo de maiz
Bt de toda Europa. Sin embargo, este tipo de
cultivos se siguen enfrentando a resistencias
por parte de algunos grupos de la sociedad
que hacen que no puedan ampliar su
desarrollo. A pesar de estos obstaculos, la
biotecnologia sigue contribuyendo a lograr
avances y mejoras, no solo en la parte
productiva, sino en todas las areas del sector
agroalimentario, como seguridad alimentaria
u obtencion de productos mas saludables.

vando la biodiversidad, con el ahorro
de 108,7 millones de hectareas de
cultivo y ayudando a aliviar la pobre-
za de 15 millones de pequenos agri-
cultores y sus familias.

En Europa se espera la aprobacién
para cultivo de variedades tolerantes
a herbicidas y de una nueva variedad
de patata, llamada Fortuna, resisten-
te a una de las enfermedades mas re-
currentes de este tubérculo (late
blight), lo que permitiria la reduccion
de aplicaciones de fungicidas y la re-
duccién de pérdidas de produccién
estimadas en mas de 1.500 millones
de dolares anuales solo en Europa y
7.500 millones de doblares en todo el
mundo.

La diferencia entre los paises europe-
os y el resto del mundo cada vez se
hace mas latente, ya que los agricul-
tores europeos solo pueden cultivar
dos productos OGM, un tipo de maiz
y uno de patata, mientras que en
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Universidad de Salamanca valora po-
der trabajar con transgénicos al me-
nos en el &mbito de la investigacion,
porque asi los cientificos europeos si-
guen generando conocimiento a la es-
pera de que en un futuro se puedan
aplicar.

La EFSA no ve necesario ree-
valuar la seguridad del maiz
modificado genéticamente
NK603

La Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) manifesté el pa-
sado mes de noviembre su opinién
sobre un articulo de Séralini et al. pu-
blicado en la revista Food and
Chemical Toxicology en el que se ad-
vertia sobre la potencial toxicidad del
maiz modificado genéticamente
NK603 y de un herbicida que contie-
ne glifosato. En concreto, el articulo
sugeria una relacion entre la exposi-

cién a dichas sustancias y un incre-
mento en la incidencia de tumores en
ratas.

La EFSA encontré serios defectos en
el disefio y la metodologia del estudio,
por lo que considera que no cumple
los estandares cientificos aceptables
y que, en consecuencia, no resulta
necesario volver a examinar las eva-
luaciones de seguridad de dicha va-
riedad de maiz.

La EFSA sefiala que ha llegado a es-
ta conclusion tras evaluaciones por
separado e independientes realizadas
por el propio organismo y por seis
Estados miembros (Bélgica,
Dinamarca, Francia, Alemania, ltalia
y Holanda). Hubo consenso respecto
a que las conclusiones del estudio de
Séralini et al. no estaban apoyadas
por los datos presentados.

Entre los defectos en la metodologia
y el disefio que se encontraron, des-

tacan los siguientes: objetivos del es-
tudio poco claros, bajo nUmero de ra-
tas utilizadas en cada grupo de trata-
miento, falta de detalle sobre el ali-
mento y la formulacién del tratamien-
to, falta de informacién clave sobre
los métodos estadisticos empleados
e incompleto informe de los objetivos
finales.

Desde la Fundacion Antama recuerdan
que la EFSA public6 en junio de 2009
su ultimo informe sobre la seguridad
del maiz estudiado por Séralini, con-
cluyendo que “es tan seguro en efec-
tos sobre la salud humana y animal y
el medio ambiente como el maiz con-
vencional”. La EFSA ha repetido es-
tos estudios hasta tres veces (la Gltima
en septiembre de 2011) sin encontrar
riesgo alguno para la salud humana,
animal, o para el medio ambiente.

La Fundacion Antama también expli-
ca que el estudio de Séralini et al. fue

Thermo
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Por lo tanto, Mut 2 es una prometedo-
ra herramienta para poder desarrollar
inmunoterapia en pacientes alérgicos
a melén sin peligro de reacciones ad-
versas, puesto que su union a IgE es-
ta disminuida, pero permite estimular
al sistema inmune.

Identifican las regiones del ge-
noma responsables de la varia-
cion en el aroma de la fresa
Un equipo de investigadores dirigidos
por la Doctora Iraida Amaya, del cen-
tro Ifapa Churriana, ha desarrollado
un trabajo cientifico el que han conse-
guido identificar los genes responsa-
bles de la variacion de los compues-
tos volatiles de la fresa, responsables
de las notas ‘caramelo’ tan caracteris-
ticas en su aroma.

El grupo, formado por investigadores
del Instituto Investigacién vy
Formacion Agraria y Pesquera (IFA-

PA), del Instituto de Hortofruticultura
Subtropical y Mediterranea ‘La
Mayora’ (IHSM) de la Universidad de
Malaga-Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC) y
el Instituto de Biologia Molecular y
Celular de Plantas (BMCP) del CSIC
de Valencia, ha publicado su trabajo
en la revista Plant Phisiology.

Segun afirma Amaya, “mejorar el sa-
bor y el aroma es un dificil reto, par-
ticularmente en especies poliploides
(carga extra de material genético) co-
mo la fresa cultivada. Un paso previo
y necesario es conocer por cuantos
genes estan controlados estos com-
puestos volatiles y dénde se localizan
en el genoma”.

En este trabajo, que ha sido financia-
do por el INIA'y fondos FEDER, han
llevado a cabo un anélisis metabolé-
mico (estudio del conjunto de molécu-
las) y genético de los volétiles que se

producen en el fruto maduro de fresa.
Dichos resultados han permitido iden-
tificar la posicion en el genoma de la
fresa de los genes que controlan el
contenido de numerosos compuestos
volatiles del fruto.

“Muchos de estos compuestos son los
responsables de que la fresa huela a
fresa y su identificacion facilitara en
un futuro el desarrollo de nuevas va-
riedades con mayor y mejor aroma y
sabor. Ademas de en el aroma, los
compuestos volatiles son importantes
en otros procesos como para atraer
insectos o participar en la defensa de
la planta frente a patdgenos”, ha afa-
dido la responsable del estudio.
“Ademas -continta lraida Amaya- un
resultado importante de este trabajo
es que hemos visto que un porcenta-
je alto de los compuestos aromaticos
estan regulados por pocos loci, esta-
bles en el tiempo y/o con efectos al-
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Entrevista a Jorge Barrero, adjunto a la presidencia de ASEBIO

(4 ¢ Muchas grandes empresas
alimentarias estan

percibiendo las aportaciones
beneficiosas y rentables de la
biotecnologia en sus negocios”

Alimentaria.- ASEBIO acaba
de presentar el nuevo evento
BIOLATAM, que busca conver-
tirse en la gran cita del sector
biotecnolégico en Latinoamé-
rica. ;(Cuales han sido sus ra-
zones para crear este nuevo
evento?

Jorge Barrero.- Tanto en ASEBIO
como nuestros socios consideramos
que la internacionalizacién es una de
las prioridades del sector, ya que la
diversificacion hacia el exterior es el
Unico camino que muchas empresas
tienen para desarrollar su negocio te-
niendo en cuenta la situacién eco-
noémica actual de Espafia. Aunque a
través de nuestro Plan de
Internacionalizacién visitamos mu-
chos paises con delegaciones de
empresas cada afio, pensamos que
merecia la pena prestar especial
atencién a los paises latinoamerica-
nos.

Alimentaria.- ;Qué les ha lle-
vado a escoger Bogota
(Colombia) como sede de la
primera edicion?

J.B.- En el Gobierno colombiano, a
través de Invest in Bogota, hemos
encontrado un excelente colaborador
que entiende la necesidad de crecer
através de la innovacién y la biotec-
nologia es uno de los pilares de su
crecimiento futuro. Por ello, conside-
ramos que poner en marcha el pri-
mer evento importante fuera de
Espana del &mbito de la biotecnolo-
gia brindaba una oportunidad exce-
lente para nuestras empresas y pa-
ra las empresas de América del Sur.
En la Gltima década, Colombia se ha
enfocado principalmente en mejorar
su clima de negocios, por lo que la
Inversién Extranjera Directa (IED)
hacia el pais se ha disparado.
Bogoté esté clasificada como uno de
los principales centros de negocios
en América Latina, junto con Sao
Paulo, Miami, Santiago, Ciudad de

México y Buenos Aires. De acuerdo
con el dltimo ranking anual de
América Economia (2011), Bogotéa es
octava en la lista de mejores ciuda-
des para hacer negocios en América
Latina. Bogota es una de las 15 ciu-
dades mas propicias en todo el mun-

Jorge Barrero nos explica en esta entrevista
las claves de BIOLATAM, la feria
biotecnoldgica que se celebrara a finales de
ano en Bogota (Colombia). También nos habla
de la proxima edicion de BioSpain, prevista
para 2014, y de las ultimas actividades
llevadas a cabo por ASEBIO.

do para hacer negocios, segun la re-
vista Fortune. Ademas, representa el
25% del PIB del pais, con mas de
siete millones de habitantes y la ren-
ta per capita supera los 11.000 dé-
lares por habitante. Tiene 119 institu-
ciones de nivel superior, 100.000

sebio
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Las bacterias acéticas (BA) son los
microorganismos responsables de la
transformacion de etanol en &cido
acético. Sin embargo, no todas las
especies de BA tienen la misma ha-
bilidad para llevar a cabo esta oxi-
dacién (1). Por lo tanto, es muy im-
portante ser capaces de discriminar
entre BA durante un proceso de fer-
mentacion para determinar qué es-
pecies estan llevando a cabo el pro-
ceso de produccion del vinagre. A ni-
vel mundial se producen diferentes
vinagres que difieren en la materia
prima, el proceso de produccion (tra-
dicional frente a cultivo sumergido)
y el uso (2). El proceso de oxidacién
se inicia con la llamada “madre de vi-
nagre”, que es un cultivo iniciador mi-
crobiolégicamente indefinido obteni-
do a partir de vinagre anterior. La po-
sibilidad de seleccionar cepas con
propiedades interesantes para ser
utilizadas como nuevos cultivos ini-
ciadores puede conducir a un pro-
ceso de fermentacion controlado y
mejorado favoreciendo las propieda-
des deseables y eliminando los
efectos secundarios microbianos no
deseados. Por el momento esto no
es posible en las fermentaciones con
cultivos desconocidos y salvajes (1).
Hoy en dia hay 13 géneros de BAre-
conocidos: Acetobacter,
Gluconobacter, Gluconacetobacter,
Acidomonas, Asaia, Neoasaia,
Granulibacter, Tanticharoemia,
Ameyamaea, Kozakia,
Saccharibacter, Swaminathania and
Neokomagataea. Hay estudios en
los que se relaciona la presencia de
Acetobacter pasterianus con la pro-
duccién de vinagres de baja acidez
(8,4,5) mientras que la presencia de
Gluconacetobacter (Ga. xylinus, Ga.
europaeus, Ga. oboediens y Ga. in-
termedius) se relaciona con vinagres
comerciales de alta acidez (6,7). En
la produccién de vinagre balsamico
tradicional, que puede ser considera-
do de acidez media, A. pasteurianus,
Ga. europaeus 'y Ga. xylinus son las
principales especies de BA implica-
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das (8,9,10). Los principales limites
para estudiar y seleccionar BA son
debidos a las dificultades en su ais-
lamiento y cultivo. Estas dificultades
se hacen mas patentes en el caso de
bacterias aisladas de medios con un
alto contenido en acido acético (9,
11). Estos problemas de cultivabili-
dad se han asociado a la ausencia
de un medio de cultivo ideal y a la di-
ficultad para detectar el estado via-
ble no cultivable (VBNC) de estas
bacterias por métodos de cultivo tra-
dicionales (12,13). Por este motivo,
los métodos moleculares indepen-
dientes de cultivo basados en la ca-
racterizacion de regiones concretas
de DNA pueden convertirse en la
mejor solucién para conseguir una
identificacion rapida y precisa de es-
tos microorganismos. Para la identi-
ficacion de BA se han utilizado téc-
nicas de hibridacion DNA-rRNA, hi-
bridacion DNA-DNA y secuenciacion
de los genes ribosomales (5S rRNA,
16S rRNA and 23S rRNA) y del gen
AdhA (14,15).

La tecnologia de cromatografia liqui-
da de alta resolucion (DHPLC) se uti-
liza en diagnostico e investigacion de
tumores y enfermedades genéticas
(16,17). Recientemente se ha co-
menzado a trabajar con ella en iden-
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ptimizacion de la técnica de

Cromatografia Liquida de Alta
Resolucion (DHPLC) para
deteccion e identificacion de
bacterias acido-acéticas de
interés en la produccion de
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tificacion y seguimiento de poblacio-
nes microbianas. Los protocolos de
trabajo en el equipo se han adapta-
do para discriminar diferencias en
distintos genes bacterianos. Los
fragmentos de genes de interés am-
plificados por PCR se pasan a través
de la columna del equipo que contie-
ne particulas de poliestireno / polidi-
vinilbenceno. La separacién de los
productos de PCR se basa en la elu-
cion mediante acetato de triethyla-
monium (TEAA) de moléculas de
ADN parcialmente desnaturalizadas
por la temperatura. Las muestras de
ADN bacteriano con variaciones de
la secuencia muestran diferencias en
los tiempos de retencién. Hay algu-
nos factores clave para el éxito en
la deteccién de variantes genéticas
bacterianas en DHPLC: disefio de
cebador de PCR, protocolo de PCR,
gradiente de separacién y la tempe-
ratura (18).

Esta técnica ha demostrado ser efec-
tiva como método molecular inde-
pendiente de cultivo para el analisis
de poblaciones microbianas en
muestras alimentarias y ambientales.
Se ha utilizado para realizar el segui-
miento de flora intestinal (19), de
bacterias responsables de enferme-
dades en el tracto urinario (20), de



monografico alimentacidon especial

El mercado espanol de alimentos in-
fantiles rompié durante el pasado
ejercicio la tendencia de crecimiento
que habia mantenido de forma cons-
tante en los Ultimos afios, segun da-
tos de Mercasa. Asi, se registrd una
disminucion de las ventas en valor del
2,5%, hasta quedar en algo menos de
527,7 millones de euros. En volumen,
la caida fue del 4,1%, situandose en
61.176 unidades equivalentes de pro-
ducto.

Entre los motivos encontramos los
descensos en la tasa de natalidad de
nuestro pais que se han producido en
los Gltimos anos. De esta forma, en
2011 se situ6é en 10,66 nacimientos
por cada 1.000 habitantes, un 2,3%
menos que el afio anterior. Esta rea-
lidad configura un escenario poco po-
sitivo para las ventas de alimentos in-
fantiles. Ademas, segun el Instituto
Nacional de Estadistica (INE), esta
previsto que en el futuro inmediato
continle descendiendo la natalidad
en nuestro pais. Entre 2011 y 2020
naceran en torno a 4,4 millones de ni-
fos, cifra que sera un 4,7% inferior a
la de la década pasada. En 2020 se
registraran alrededor de 400.000 na-
cimientos, un 18,1% menos que en
2010.

A pesar de estos datos, el mercado de
alimentos infantiles sigue teniendo
una amplia base de publico ya que,
segun los datos demograficos del pa-
sado ano, en Espafa hay 2,48 millo-
nes de ninos entre 0 y 4 afios.

Las leches infantiles constituyen la
principal partida del mercado de ali-
mentos infantiles, con 49,5 millones
de litros y unos 131 millones de eu-
ros. A continuacién aparecen los po-
titos, con algo menos de 29,5 millones
de kilos y 121,85 millones de euros,
seguidos por las papillas para bebé
(11,2 millones de kilos y 49,1 millones
de euros) y los zumos y otros alimen-
tos infantiles (6,2 millones de litros y
36,1 millones de euros).

Dentro de las leches, las liquidas aca-
paran unos porcentajes del 90% en
volumen y de apenas el 49,7% en va-
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lor, mientras que las leches en polvo
representan los restantes 10% en vo-
lumen y 50,3% en valor.

Por lo que respecta a los potitos, los
més demandados son los elaborados
a base de frutas y postres (41,8% en
volumen y 42,9% en valor).

En el caso de las papillas, las presen-
taciones en polvo representan el
69,8% de todas las ventas en volu-
men y el 75,8% en valor. Los porcen-
tajes restantes del 30,2% y del 24,2%
corresponden a las papillas liquidas.
En cuanto a los canales de distribu-
cion, la distribucién moderna sigue
siendo la principal via de comerciali-
zacion, continuando con la tendencia
de los ultimos afos que ha desplaza-
do a la farmacia a la segunda posi-
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limentacion para personas con
necesidades especiales: un reto
constante para la industria

Los grupos de poblacion con necesidades
especiales continlan centrando una parte
muy importante de la investigacion del sector
agroalimentario. La alimentacion infantil se
centra en lograr replicar los beneficios de la
leche materna en las formulas de leches
infantiles, mientras que los productos para
las personas mayores buscan mantener el
mejor estado de salud posible en este
colectivo. Para todas las edades son los
productos destinados a quienes padecen
alergias o intolerancias alimentarias, por un
lado, o dolencias como diabetes,
hipertension, obesidad, etc., por otro.

cion. Asi, los hipermercados y super-
mercados controlan algo mas del 70%
de todas las ventas en volumen de ali-
mentos infantiles y en torno al 55% en
valor, mientras que las farmacias se
sitan en torno al 27% en volumen y
el 42% en valor, y las parafarmacias
rondan el 3% en volumen y valor.
Eso si, encontramos diferencias sig-
nificativas segun el tipo de alimento
infantil del que se trate. Asi, el 85% de
los potitos y el 65% de las papillas se
adquieren en la distribucion moderna,
mientras que el 47% de las leches in-
fantiles se venden en las farmacias.
Por lo que respecta a los alimentos
para nifios, se trata de una categoria
que engloba a un conjunto de produc-
tos muy heterogéneo, con la Gnica ca-
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“Los LCPs se han incorporado en la
Ultima década a las formulaciones
adaptadas, inspirandose cada vez
mas en la composicién de la leche
materna, aunque se ha visto que es-
tan mas presentes en las mujeres que
consumen una dieta rica en pescado”,
explico el doctor Dalmau.

Otras sustancias identificadas en la
leche materna y que la tecnologia ha
permitido afadir a las formulaciones
han sido los prebiéticos, importantes
en la prevencion de infecciones y
alergias, ya que ayudan a la toleran-
cia de sustancias externas. “Cada vez
se identifican mas prebibticos (ya hay
cerca de 200) en la leche materna y
conforme avanza la tecnologia se van
descubriendo mas. El reto es incorpo-
rarlos a las leches infantiles, especial-
mente a los que han demostrado efi-
cacia”, afadib el especialista.

El doctor Jaime Dalmau también desta-
c6 que la legislacion ha favorecido la
mejora de las leches: “La legislacion eu-
ropea sobre leches infantiles surge a
principios de los 80 basada en unas re-
comendaciones del Comité de Nutricion
de las Sociedad Europea de
Gastroenterologia y Nutricion Pediatrica
acerca de qué tenia que contener una
leche infantil, fijando unos minimos y
unos maximos, que ha ayudado a ho-
mogeneizar las composiciones”.

Danone Baby Nutrition, que cuenta
con la marca Almirén Advance, ha re-
alizado el estudio ALSALMA dentro
de su programa “Alimentando la
Salud del Manana”. Se trata de un es-
tudio observacional sobre la nutricién
de los nifios de 0-3 en Espafia, que ha
revelado que hay que adaptar las die-
tas de los méas pequefios a sus nece-
sidades nutricionales. El dato méas
sorprendente del estudio es que el
92% de los nifios espafioles de 0-3
afios pueden consumir mas del do-
ble de las proteinas recomendadas
para su edad.

Simposio sobre obesidad in-
fantil

También en el 62° Congreso de la
Asociacion Espanola de Pediatria, la
marca de nutricion infantil Pedialac,
de Hero Baby, organizé un simposio
titulado “Contribuir a la prevencién de
la Obesidad infantil es posible.
¢, Coémo?”. Moderado por Ana Maria
Troncoso, Catedratica de Nutricion y
Bromatologia de la Universidad de
Sevilla, intervinieron en él expertos
como Jaime Dalmau Serra, jefe de
Seccion de la Unidad de Nutricion y
Metabolopatias del Hospital Infantil la
Fe (Valencia) y Eduardo Estivill
Sancho, especialista en Medicina del
Suefio, Pediatra y Neurofisidlogo.

La doctora Troncoso afirm6: “La obe-
sidad infantil y los problemas asocia-
dos a ella son motivo de preocupa-
cion de los responsables de la admi-
nistracion sanitaria, profesionales de
la salud, padres, educadores e indus-
tria alimentaria. Las cifras de obesi-
dad infantil en Espafia permanecen
inalterables. La prevencién es la for-
ma més coste-efectiva de combatir la
epidemia de obesidad. Los progra-
mas de prevencién de mayor poten-
cial se han desarrollado a nivel comu-
nitario, con la participacion de nume-
rosos actores. Es preciso realizar la
evaluacion de su eficacia asi como
potenciar la busqueda de posibles si-
nergias entre los diferentes actores.
El liderazgo de los profesionales sa-
nitarios y el papel de la familia ha de
tomar mayor protagonismo en el es-
tablecimiento de pautas de alimenta-
cion saludables en los primeros afos
de vida”.

Por su parte, Jaime Dalmau habl6 so-
bre la promocion de la lactancia ma-
terna, asi como de evitar la alimenta-
cion con alto aporte proteico y la in-
troduccién de alimentos con grumos
desde temprana edad. El doctor
Dalmau confirm6 que “la obesidad es
una enfermedad cuya prevencién hay
que iniciar desde el periodo de lactan-
te y nifio pequefio. Sin embargo, exis-
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un problema, hay unas horas de diferencia.
no evita el problema, tan solo lo oculta.
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La directora del Sal6n, Inma Abad,
destac6 que “en su tercera edicion, el
encuentro ha logrado consolidarse en
el panorama ferial, a pesar del clima
economico. La marca SalAlA se ha
hecho un hueco en el mercado y cre-
emos que es un evento Unico y de uti-
lidad para numerosas personas para
las que es vital estar bien informados
sobre lo que ofrece el mercado para
mejorar su calidad de vida”.

No en vano, se estima que un 10%
de la poblacién total padece algun ti-
po de alergia aguda, de los cuales un
2% son nifios, y que en torno al 27%
de la poblacién sufre algun tipo de en-
fermedad alérgica o de intolerancia
alimentaria. Si hablamos solo de en-
fermedad celiaca, ésta afecta de pro-
medio al 1% de la poblacién, con una
estimacion de que el 85% de los pa-
cientes celiacos estan sin diagnosti-
car.

Durante tres dias, el Hotel Convencion
de Madrid se convirti6 en el punto de
encuentro entre la oferta y los afecta-
dos, que muestran un claro interés por
conocer los avances de esta industria
que pueden mejorar su bienestar. Asi,
han participado en esta edicion un to-
tal de 35 expositores. Los visitantes
han podido ver desde chocolates na-
turales o el primer chocolate alterna-
tivo a la leche de elaboracion nacio-
nal, pasando por horchata apta para
alérgicos, preparado de tortilla de pa-
tata sin gluten, patés ibéricos y natu-
rales sin gluten, delicias de soja alter-
nativas al queso, hasta mermeladas
y harina de castafias y todo tipo de ga-
lleteria y dulces. Y asi un largo etcéte-
ra de productos adaptados a las nece-
sidades de los afectados.

El encargado de inaugurar el Salon
fue José Jover Ibarra, subdirector ge-
neral de Salud Publica del Instituto de
Salud Pudblica de Madrid Salud.
SalAlA 2013 contd con el apoyo de las
asociaciones de afectados, como FA-
CE (Federacion de Asociaciones de
Celiacos de Espafia); la Asociacion de
Celiacos y Sensibles al Gluten; AEDE-
SEO (Asociacion Espafiola de
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novedades.

Esofagitis Eosinofilica) y AEPNAA
(Asociaciéon Espafola de Alérgicos a
Alimentos y Latex); y de las asociacio-
nes profesionales como SEAIC
(Sociedad Espariola de Alergologia e
Inmunologia Clinica); ADDINMA
(Asociacion de Dietistas-Nutricionistas
de Madrid) y SEICAP (Sociedad
Espanola de Inmunologia clinica, aler-
gia y Asma Pediatrica).

Por otro lado, SalAlA ha colaborado
en esta edicion con la Operacion Kilo
del Banco de Alimentos, fruto de su
compromiso con las familias necesita-
das con alérgicos o intolerantes ali-
mentarios. Con la iniciativa, la organi-
zacion ha recogido, con el apoyo de
visitantes y expositores, 500 kilos de
alimentos que seran entregados al
Banco de Alimentos.

Ciclo de conferencias

Otro de los elementos destacados del
Salon fue su programa cientifico-téc-
nico, que profundizé en las noveda-
des, tendencias y técnicas orientadas
a mejorar la calidad de vida de las per-
sonas alérgicas e intolerantes.
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os afectados por alergias e
intolerancias alimentarias
pudieron conocen los productos
mas innovadores en SalAlA 2013

La ultima edicion del Salén de productos y
servicios para Alergias e Intolerancias
Alimentarias, SalAIA 2013, se celebrd del 31
de mayo al 2 de junio en Madrid. En él, la
industria especializada en productos y
servicios para alergias e intolerancias
alimentarias mostro a los diferentes grupos
de afectados su oferta y sus ultimas

Asi, en el ciclo de conferencias se tra-
taron temas como “Lactancia y ali-
mentacion complementaria en la pre-
vencion de alergias”; “Intolerancia a la
lactosa en ninos”; “Esofagitis
Eosinofilica: 20 afios de vida”; “Coémo
hacer la compra de los productos sin
gluten”, a cargo de la Federacion de
Asociaciones de Celiacos de Espafa
(FACE); “La cocina ecolégica y salu-
dable para intolerancias alimentarias”;
“El etiquetado de alérgenos en los pro-
ductos alimenticios: regulacion norma-
tiva”; “Las alergias alimentarias y el
factor emocional”’; “Patologias por
sensibilidad al gluten y dieta sin glu-
ten”; “Intestino, punto de partida de to-
das las alergias e intolerancias ali-
mentarias” o “Sindrome del Intestino
permeable (La primera medicina)”.

Ademas, se desarrollaron talleres
practicos como el taller infantil titulado
“Leer el etiquetado de los alimentos
puede ser divertido”, organizado por la
vocalia de Nutricién del Colegio Oficial
de Farmacéuticos de Madrid (COFM),
y otro de Primeros Auxilios sobre la
Reanimacion Cardiopulmonar (RCP)
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El encargado de impartir la conferen-
cia inaugural de la Global Food Safety
Conference (GFSC) fue Michael C.
Robach, vicepresidente de Cargill
Food Safety, Quality and Regulatory,
quien se centrd en La seguridad ali-
mentaria en una economia global.
Expuso que la situacion actual esta
marcada por dinamicas globales cam-
biantes: los mercados son libres y las
inversiones extranjeras son directas;
los paises emergentes participan ca-
da vez mas en la cadena global de su-
ministro y este comercio cada vez mas
global hara emerger nuevas preocu-
paciones de seguridad alimentaria.
Asimismo, los diversos mercados re-
lacionados con la alimentacion (agri-
colas, medioambientales, energia, fi-
nancieros) estan interconectados.
Este entorno cambiante hace que sur-
jan nuevos desafios: el peligro del pro-
teccionismo y de intervenciones por
parte de los gobiernos, aparicion de
nuevos retos en seguridad alimenta-
ria, incremento de conflictos y tensio-
nes globales, etc.

“Se hace necesario por tanto un en-
foque de seguridad alimentaria que
vaya de global a local”’, afirmé
Robach.

Por otro lado, recordé que existe el
problema de los 870 millones de per-
sonas malnutridas que hay en el mun-
do, muchas de ellas en paises emer-
gentes. “Podemos alimentar al mundo
-asegurd Robach-, ya que producimos
suficientes calorias: la cuestion radica
en que no lo hacemos en las zonas
adecuadas, por ineficiencias en la ca-
dena”. Ademas el reto es creciente,
puesto que esta previsto que pasemos
de los actuales 7.000 millones de ha-
bitantes a nivel mundial a los 9.000 mi-
llones previstos para 2050. Por tanto,
sera necesario duplicar e incluso tripli-
car la produccién global de alimentos,
en un planeta con una superficie de
cultivo y unas reservas de agua limi-
tados.

Otro punto a tener en cuenta es que,
aunque la produccién y el consumo de
cereales se ha incrementado, también

lo ha hecho su uso para la produccion
de biocombustibles en lugar de para
alimentacion.

En definitiva, el ponente declard que
la seguridad alimentaria se enfrenta
cada vez a mas retos:

+ La deteccién de patégenos es cada
vez mas sofisticada.

» Hay nuevos patégenos emergentes.
» Aumenta la poblacion inmuno-com-
prometida.

» Los medios sociales abren nuevas
vias de comunicacion.

» Aumenta la adulteracion economi-
camente motivada.

Y la confianza del consumidor se en-
cuentra en sus niveles més bajos.
Para crear un sistema de seguridad
alimentaria de global a local, deberia-
mos seguir los siguientes principios:
+ La seguridad alimentaria debe apli-
carse a todos los alimentos para todas
las personas.

- Los estandares de seguridad alimen-
taria deben basarse en la ciencia, en
los resultados, y ser flexibles.

+ Unos estandares armonizados faci-
litan el comercio global.

* La seguridad alimentaria no se debe
utilizar como una ventaja competitiva.

a Global Food Safety
Conference reune a mas de
800 profesionales de la seguridad

alimentaria de 56 paises

Barcelona acogio del 6 al 8 de marzo la
Global Food Safety Conference, un encuentro
organizado por GFSI (Global Food Safety
Initiative) para abordar los principales retos a
los que se enfrentan los profesionales
implicados en el mantenimiento de la
seguridad alimentaria en el mundo global en
el que nos encontramos.

» Lograr un suministro de alimentos
seguro y asequible requiere la colabo-
raciéon publico-privada.

Expuso varios ejemplos de colabora-
ciones publico-privadas que se han
venido desarrollando, como SSAFE,
Global Food Safety Partnership, etc.
En esta linea de colaboracion se en-
marca la iniciativa Global Food Safety
Intiative (GFSI), que tiene como mi-
sién impulsar una mejora continua de
la seguridad alimentaria, para asi re-
forzar la confianza de los consumido-
res de todo el mundo.

“Las cinco claves para lograr una co-
laboracion efectiva son: personas,
ciencia, sistemas, interfaces y relacio-
nes”, concluyo.

El papel de la Global Food
Safety Initiative (GFSI)

Por su parte, Yves Rey, director ge-
neral de Calidad Corporativa de
Danone Group y presidente de la
GFSI, se ocup6 de explicar con de-
talle las acciones que lleva a cabo di-
cha iniciativa.

Sus principales objetivos son reducir
los riesgos de seguridad alimentaria,
gestionar los costes de la cadena de
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Russell, compafia especializada en
tecnologia de separacion vy filtrado, ha
realizado modificaciones en una de sus
tamizadoras vibradoras mas populares,
la Compact Sieve®, de forma que aho-
ra cumple los requisitos de los estan-
dares sanitarios 3-A, encargados de
asegurar que se mantienen los estan-
dares sanitarios al desarrollar y produ-
cir equipos higiénicos disefiados para
los sectores alimentarios, de bebidas
y farmacéutico.

La nueva version esta especialmente
disefiada para la industria de la leche
en polvo, y en especial para la indus-
tria de alimentacion infantil.
Presentada por primera vez hace dos
décadas, la Compact Sieve® de Russell
fue la primera tamizadora vibradora
con diseno directo en el mercado y
desde entonces se ha instalado con
éxito en una amplia gama de aplicacio-
nes alimentarias y farmacéuticas en to-
do el mundo.

a nueva tamizadora Compact
Sieve® de Russell cumple los
estandares sanitarios 3-A

Construida con un disefio higiénico in-
cluyendo una construccién totalmente
en acero inoxidable, materiales con
aprobacion FDA y tamices sin huecos,
con unos cuantos refinamientos la ga-
ma Compact Sieve® de Russell cumple
ahora los estrictos requisitos de los es-
tandares sanitarios 3-A.

Con esta mejora, no solo se reduce el
tiempo de validacion sino que también
proporciona numerosas ventajas fun-
cionales en comparacién con otras ta-
mizadoras sanitarias 3-A. Al contar con
un disefio directo de bajo perfil, estas
tamizadoras pueden encajar perfecta-
mente en las lineas de produccion, im-
pulsando la productividad de los proce-
sos de tamizado sin precisar un mar-
gen de altura excesivo. Su disefio inno-

vador significa que la tamizadora tiene
la mitad de altura que una maquina de
tamizado tradicional.

Ademas, la tamizadora Compact de
Russell cuenta con un sistema unico de
abrazaderas de desenganche réapido,
que ofrecen la posibilidad de realizar
cambios de tamiz sin herramientas.
Esto reduce la implicacion del opera-
rio y aumenta la productividad.

ondi lanza SmartID Bag, una
solucion de bolsa rastreable

individualmente

Mondi Industrial Bags, la division del
Grupo Mondi especializada en la fabri-
cacion de bolsas de papel, ha dado a
conocer su nueva solucion SmartlD
Bag, que cuenta con un cédigo indivi-
dualizado en cada bolsa.

Cada bolsa lleva su codigo individuali-
zado, impreso por Mondi, lo que permi-
te su identificacion a cada una de las
partes a lo largo de la cadena de va-
lor: desde las instalaciones de enva-
sado, pasando por el distribuidor, has-
ta que llega al consumidor.
Simplemente escaneando el cddigo
con un smartphone, cada una de di-
chas partes puede acceder a la infor-
macion predefinida almacenada en una
base de datos, que esta relacionada
con este cbdigo.

Se trata de un concepto muy flexible,
tal y como explica Christian Anselmi,

CEO de Antevorte, socio técnico del
proyecto: “El cliente puede decidir
cuanta informacién se almacena en la
base de datos y cuanta se pone a dis-
posicion por medio del cddigo en la
SmartlD Bag. Es facil de configurary la
aplicacion online proporciona la infor-
macién estipulada por el consumidor”.
En cuanto a las utilidades de esta so-
lucién, en primer lugar sirve para de-
mostrar al comprador que el conteni-
do de la bolsa es auténtico y no una fal-
sificacion. También se puede utilizar
para garantizar la trazabilidad de los
productos, permitiendo hacer un segui-
miento tanto hacia atras como hacia
adelante. Otra de las utilidades es ayu-
dar a optimizar la cadena de suminis-
tro, controlando los stocks en el punto
de venta. Por Ultimo, sirve para obtener
mas informacién de los consumidores.

inea Accion

Verde de
productos de
higiene, de Diasa

Diasa Industrial, compania especiali-
zada en productos quimicos para di-
versos sectores, entre ellos el alimen-
tario, ha presentado su linea Accion
Verde, una linea de productos formu-
lados para la higiene industrial y crea-
dos a partir de tres fundamentos: ba-
se ecolbgica, eficacia y ahorro.

Se trata de productos formulados y ela-
borados a partir de procesos ecologi-
cos, formulados para respetar el medio
ambiente y por tanto son Ecolabel. Los
productos que llevan la flor han sido
verificados por organismos indepen-
dientes que garantizan el cumplimien-
to de criterios estrictos relativos al me-
dio ambiente. Son productos vegetales
a base de soja y productos biolégicos
a base de enzimas y bacterias.
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El Instituto Toméas Pascual ha publi-
cado una trilogia sobre la
Alimentacion institucional y de ocio
en el siglo XXI. Uno de los tres libros
esta centrado en el entorno escolar,
otro en el entorno geriatrico y el ter-
cero, en el entorno hospitalario.
Los titulos retnen los contenidos
presentados en tres seminarios ce-
lebrados por la Catedra Tomas
Pascual-Universidad San Pablo
CEU durante el afio 2012.

Como sefiala en el prélogo de las
tres obras Ricardo Marti Fluxa, pre-
sidente del Instituto Toméas Pascual
Sanz, “el objetivo final de los servi-
cios de alimentacion institucional no
es solamente ofrecer alimentos se-
guros y de calidad, sino también la
elaboracién de unos menus con un
aporte de energia y nutrientes acor-
de a cada grupo de poblacion. Los
avances de la tecnologia, junto con
los actuales sistemas de control de
calidad, han favorecido que las em-
presas de colectividades hayan
avanzado notoriamente tanto en ma-
teria de seguridad alimentaria como
en la calidad nutricional de la comi-
da que sirven”.

A lo largo del primer libro, centrado
en el entorno escolar, se tratan te-
mas como el estado nutricional de
los escolares o la organizacién y
gestibn de sus comedores.
Especialistas de la Agencia

Instituto Tomas Pascual Sanz
www.institutotomaspascual.es

114

Espafiola de Seguridad Alimentaria
y Nutricion (AESAN) y de varias co-
munidades autébnomas explican los
diferentes modelos de Programas de
Comedores Escolares, asi como
programas en el a&mbito y entorno
escolar que estan implantados en
Espafa.

El segundo libro aborda el entorno
geriatrico. En él se explican las di-
ferentes organizaciones de los ser-
vicios de alimentacion y nutricién en
personas mayores institucionaliza-
das en centros publicos, privados y
centros de dia, asi como el estado
actual sobre la investigacion e inno-
vacién en alimentacion y nutriciéon
para las personas mayores.

Hay que tener en cuenta que en las
colectividades de residencias de an-
cianos, la relacion entre la alimen-
tacién y la nutricion con el envejeci-
miento es clave. Solamente cono-
ciendo el estado nutricional de los
mayores se pueden desarrollar pro-
gramas de intervencién nutricional
adecuados.

Por Gltimo, en el volumen sobre el
entorno hospitalario se repasa la
gestion y organizacion en la restau-
racion hospitalaria, el estado de la
nutricion hospitalaria en Espafia, los
servicios de dietética y cocina de los
hospitales y cocina de los hospita-
les, o el consejo nutricional en el al-
ta hospitalaria.

N° paginas: 156 (entorno escolar);
128 (entorno geriatrico) y 212 (entor-
no hospitalario)

ISBN: 978-84-7867-206-6 (entorno
escolar); 978-84-7867-207-3 (entorno
geriatrico) y 978-84-7867-205-9 (en-
torno hospitalario)

Precio: Descarga gratuita a través de
la web (solicitar informacién para la
edicion en papel)

Edicion: 2013
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Corporacion Alimentaria Pefiasanta,
S.A. (CAPSA) es la empresa lactea
lider en volumen de recogida de le-
che del mercado espafiol; opera con
las marcas Central Lechera
Asturiana, ATO y LARSA, marcas de
referencia en todo el territorio nacio-
nal con seis centros de produccién
que cubren toda la gama de produc-
tos lacteos.

En la actualidad Corporacion
Alimentaria Pefasanta, S.A. es el
primer grupo lacteo del panorama
nacional:

- Lider en recogida de leche.

- Lider absoluto en las categorias de
leche liquida, nata y mantequilla.

» Operador nacional en la categoria
de yogur.

» Uno de los grandes operadores de
quesos.

» Gran participacion de las marcas
regionales ATO y LARSA en sus are-
as de influencia (Catalufa y Galicia,
respectivamente).

La historia de la Compafiia ha esta-
do ligada intimamente a los proce-
sos de innovacién y a la biotecnolo-
gia. La creacion en 1967 de la
Central Lechera Asturiana como una
Sociedad Agraria de Transformacion
(SAT) para dar respuesta a una difi-
cil situacién econémica en el campo,
dio paso a la creacion de la fabrica
de Granda en Siero (Asturias) en
1970 con un proceso de fabricacién
en botella de plastico, en aquel mo-
mento innovador, al que posterior-
mente en 1983 se le incorporé el de
envasado en cartén.

Finalmente en 1997 tuvo lugar el na-
cimiento de la Corporacion
Alimentaria Pefiasanta, S.A. (CAP-
SA), a partir de la fusion de tres
compafias lideres en sus mercados
y complementarias entre si, Central
Lechera Asturiana, ATO y LARSA,
proceso que culmin6 en 1999 con la
incorporacién de Cajastur y Caja
Rural en el accionariado de la com-
pania.

En el afo 2002, CAPSA fue la prime-
ra empresa en Espafia en obtener la

empresa.

Javier Echevarria

certificaciéon de su sistema de
Gestion de Innovacién en base a la
norma UNE 166002 por AENOR,
siendo en la actualidad poseedora
ademés de las certificaciones de
Gestién de la Calidad 1SO 9001,
Gestibn Ambiental 1SO 14001,
Seguridad y Salud en el Trabajo OH-
SAS 18001 y EFR (Empresa
Familiarmente Responsable) en la
mayoria de sus factorias, ademéas
de los sellos Madrid Excelente y el
Sello 500+ del modelo EFQM.

Las distintas certificaciones le han
proporcionado a CAPSA una serie
de ventajas competitivas, como la
sistematizacion e integracion de los
sistemas con el resto de actividades
de la empresa o el incremento de la
eficacia de la gestién de los proyec-
tos, con el consiguiente ahorro de
recursos, etc. Ademas, le han do-
tado de unas ventajas externas, co-
mo el poder demostrar a terceros
(Administracién, Clientes, etc.) la
existencia de un sistema integrado

| desarrollo de la biotecnologia
como soporte estratégico en
las empresas alimentarias

Las empresas tienen como referencia
fundamental al consumidor, quien con sus
cada vez mayores exigencias de productos
innovadores y de mayor valor anadido las
hace evolucionar continuamente. Dentro de
la gestion de la Innovacion en una Industria
Alimentaria, el apoyo de la biotecnologia
como eje estratégico supone una garantia
para las expectativas del futuro de la

Subdirector General de Corporacion
Alimentaria Pefiasanta (CAPSA)

de gestion certificado por un orga-
nismo independiente, y la mejora de
la imagen externa de la empresa de
cara a sus clientes frente a la com-
petencia, con la consiguiente dife-
renciacion.

CAPSA ha lanzado productos inno-
vadores en envases asimismo inno-
vadores, tales como el producto
Naturlinea en envase Combishape,
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de 23 de mayo de 2013

Objeto: Se modifica la Decisién 2009/821/CE en lo relativo
a las listas de puestos de inspeccion fronterizos y unidades
veterinarias de Traces.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 25/05/2013

de 27 de mayo de 2013

Objeto: Se modifica el anexo del Reglamento (UE) N°
37/2010 relativo a las sustancias farmacolégicamente acti-
vas y su clasificacién por lo que se refiere a los limites ma-
ximos de residuos en los productos alimenticios de origen
animal, en lo que respecta al acido ribonucleico bicatenario
homologo del acido ribonucleico viral que codifica una par-
te de la proteina de la capside y una parte de la region in-
tergénica del virus israeli de la pardlisis aguda.

Boletin: Diario Oficial de la Union Europea.

Fecha: 28/05/2013

de 29 de mayo de 2013

Objeto: Modifica y corrige el Reglamento (UE) n® 231/2012,
por el que se establecen especificaciones para los aditivos
alimentarios que figuran en los anexos Il 'y Ill del Reglamento
(CE) n° 1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo.
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 30/05/2013

de 3 de junio de 2013

Objeto: Modifica el anexo Il del Reglamento (CE) N°
1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo re-
lativo a la utilizacion de diversos aditivos en determinadas
bebidas alcohdlicas.

Boletin: Diario Oficial de la Union Europea.

Fecha: 04/06/2013

de 11 de junio de 2013

Objeto: Modifica el Reglamento (UE) n°® 432/2012, por el
que se establece una lista de declaraciones autorizadas de
propiedades saludables de los alimentos distintas de las
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relativas a la reduccion del riesgo de enfermedad y al des-
arrollo y la salud de los nifios.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 12/06/2013

acional y
Autonomica

de 7 de junio de 2013

Objeto: Se modifica el Real Decreto 2179/2004, de 12
de noviembre, por el que se establecen medidas de lu-
cha contra la fiebre aftosa.

Boletin: Boletin Oficial del Estado.

Fecha: 17/06/2013

Castilla y Leon

de 9 de mayo de 2013

Objeto: Se adopta y hace publica la decision favorable en
relacion con la solicitud de inscripcion de la Indicacion
Geografica Protegida “Queso de Burgos”.

Boletin: Boletin Oficial de Castilla y Leon.

Fecha: 27/05/2013

Andalucia

de 23 de mayo de 2013

Objeto: Se aprueba el Reglamento del Consejo Regulador
de las Indicaciones Geograficas Protegidas “Caballa de
Andalucia” y “Melva de Andalucia” y sus correspondien-
tes pliegos de condiciones.

Boletin: Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Fecha: 29/05/2013

Galicia

de 16 de mayo de 2013

Objeto: Se adopta decisién favorable en la relacion con
la solicitud de inscripcidon de la indicacién geografica pro-
tegida Pemento de Mougan en el Registro Comunitario de
Denominaciones de Origen Protegidas e Indicaciones
Geogréaficas Protegidas.

Boletin: Diario Oficial de Galicia.

Fecha: 29/05/2013
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agenda

Food Ingredients (Fi) - Health
Ingredients (Hi) Sudamérica 2013
Fecha: 6-9 de agosto
Lugar: Sdo Paulo (Brasil)
Asunto: Sudamérica se ha convertido en uno de los mayo-
res destinos para invertir en alimentacion e ingredientes.
Segun una investigacion de AC Neilsen, se ha identificado
como una de las mayores zonas de interés para alimenta-
cion sana y funcional. Como resultado de la creciente deman-
da por alimentacién sana y fortalecida, Fi Sudamérica une
sus fuerzas con Hi Sudamérica para ofrecer una perspecti-
va completa del mercado de alimentacion sudamericano.
Informacion:
Tel.: + 31 (0) 20-40 99 515
E-mail: julien.bonvallet@ubm.com
http://foodingredientsglobal.com/southamerica’/home

u
20° Congreso Internacional de
Nutricion de IUNS
Fecha: 15-20 de septiembre
Lugar: Granada
Asunto: Promovido por la International Union of
Nutritional Sciences (IUNS), este Congreso sera orga-
nizado por la Sociedad Espafiola de Nutricion (SEN). Se
trata del evento de mayor prestigio en el sector de la nu-
triciébn a nivel internacional y reunird a mas de 5.000 pro-
fesionales especialistas en este campo. Bajo el lema “La
unién de culturas a través de la nutricion”, el Congreso
abordara asuntos como el papel de la nutricién en la sa-
lud puablica, la prevencion y tratamiento de las enfer-
medades crénicas, el impacto de la tecnologia en las
cualidades nutricionales de los alimentos, aspectos de
seguridad alimentaria, etc.
Informacion: Secretaria Técnica: Barcel6 Congresos
Tel.: 937 063 578
E-mail: info@icn2013.com
http://icn2013.com

u
Drinktec 2013
Fecha: 16-20 de septiembre
Lugar: Munich (Alemania)
Asunto: La Feria Internacional de la Industria de
Bebidas y Alimentos Liquidos acogera alrededor de
1.500 expositores de unos 70 paises, que presentaran
el abanico completo de las tecnologias de bebidas y ali-
mentos liquidos. Bajo el lema “Fabricacion + Llenado +
Envasado + Marketing”, Drinktec exhibira todo lo que tie-
ne relevancia para el sector de bebidas y alimentos li-
quidos en todo el mundo, desde las materias primas
hasta el envasado y la comercializacion.
Informacion:
http://www.drinktec.com

u
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NUCE International - FOOD-ING
International 2013

Fecha: 24-26 de septiembre

Lugar: Milan (ltalia)

Asunto: Nuce International es el Salén Internacional pa-
ra la industria de los nutracéuticos, cosmecéuticos, ali-
mentaos y bebidas funcionales e ingredientes saluda-
bles; mientras que Food-ing International, es una ex-
posicién y conferencia dedicada a los ingredientes pa-
ra todos los sectores de la industria alimenticia y de
bebidas. Algunos de los temas tratados en las ponen-
cias seran: “Los alimentos funcionales y saludables: la
innovacion encuentra el mercado”; Clean Label: challen-
ge in food formulation with natural and innovative in-
gredients”; “Botanicals in dietary supplements” y “Algae
as sources of nutraceuticals”.

Informacion:

Tel.: +39 02 66306866

Fax: +39 02 66305510

http://www.nuce.pro

Encaja 2013
Fecha: 2 y 3 de octubre
Lugar: Valencia
Asunto: Feria del Aimacén, la Distribucion y el Punto de
Venta. Se trata de un encuentro de ambito profesional
que pretende acercar a las PYMES soluciones y servi-
cios en torno a la logistica, el almacenaje y la competi-
tividad del punto de venta con un formato agil, de carac-
ter formativo y que, bajo el formato de “club de negocio”,
establecera una agenda cerrada de encuentros entre ex-
positores y visitantes con el fin de establecer alianzas
estratégicas.
Informacion:
http://www.encajaferia.com

u
BIOTECHNICA 2013
Fecha: 8-10 de octubre
Lugar: Hannover (Alemania)
Asunto: BIOTECHNICA, feria europea de
Biotecnologia, Ciencias de la Vida y Tecnologias, ce-
lebra este afno su vigésima edicion, que tendra como
novedad una organizacion separada por mercados:
“Tecnologias de Medicina Personalizada”, “Innovacién
Alimentaria”, “Biotecnologia Industrial” y
“BioServicios”. Respecto al sector de las tecnologias
alimentarias, por tercera vez se celebrard el simposio
Innovation in Food, y se estrenara la Conferencia
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Carmen Majo Plana.

Lic.Quimica Analitica (IQS-2004). Master “Tecnologia, Control y Seguridad Alimentaria” (CESIF-2013.
APPCC, ISO, BPL, GMP, GL3, logistica, aditivos, industria...). Experiencia dep.alimentacion: responsable
planta, comercial y product manager. [+D farmacéutica. Lab.analisis. Busca trabajo en Calidad, 1+D, pro-
duccioén... en alimentacion. Disponible para practicas segun proyecto, CESIF gestiona tramites. Activa (BIET,
Dale Carnegie, fosfatos, A-1QS...), perseverante, comunicativa... Me gustaria saludarles personalmente.
majoc @cesif.com

651 152 520

Julia Gonzalez Gonzalez.

Licenciada CC Biolégicas. UAM. 1991.

Curso de Adaptacion Pedagogica (CAP). UCM. 1991-1992.

Mas de 12 anos técnico, responsable y directora de Calidad y Medio Ambiente. Empresas sector alimen-
tario: Herpoga (avicola), Incarlopsa (carnica), Civinasa (alcoholera).

Experiencia en formacién ocupacional de tres afnos como monitora de jardineria en Taller de Empleo y
Escuela Taller.

Realizacion y actualizacion de APPCCs.

Colaborando como consultora de Calidad y Medio Ambiente (Nartex ingenieria).

Formacién in company: LAS 5 S’s: ORDEN Y LIMPIEZA (Bafios de Castilla).

Realizacion auditoria interna IFS v6 (Turrones y Frutas San Andrés).

juliaggal@live.com

682 595 331

Roberto Encinar Calvo.

Técnico de laboratorio de grado superior con varios anos de experiencia en laboratorios especialmente
de control de calidad, me ofrezco para trabajar en laboratorios de Calidad, produccion, 1+D o analisis de
alimentos.

Tengo experiencia en el mantenimiento de equipos y aparatos de laboratorio, determinaciones de para-
metros bioquimicos, analisis microbiolégicos, controles ambientales de las instalaciones y salas limpias,
microscopia, control de calidad en productos intermedios y finales, control de calidad en la recepcion de
material, manipulacion de animales de experimentacion.

Soy una persona responsable, seria, comprometida, tengo capacidad de adaptacion y trabajo en equipo.
robertrab@hotmail.com

619 787 867

Rosa M? Remén Yagiie.

Licenciada en Quimica por la Universidad de Zaragoza. Master en Tecnologia, Control y Seguridad
Alimentaria por CESIF. Mi carrera se ha desarrollado en los ultimos meses en consultoria alimentaria.
Técnico de laboratorio, analisis completos de aguas y analisis microbioldgicos de alimentos. Auditor téc-
nico en Auditar Calidad Consultores (Grupo Analiza Calidad), elaboracién, disefio e implantacion de
Programas de Autocontrol APPCC, auditorias, inspeccion y control: centros educacion infantil, residen-
cias 3% edad, hospitales, establecimientos de hosteleria y elaboracion de comidas preparadas. Soy una
persona organizada, responsable, trabajo en equipo y me gusta la superacion continua.

Nivel alto de inglés e informatica. Flexibilidad horaria y disponibilidad geografica. Vehiculo propio.
remonrosa@gmail.com

666 150 939
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www.revistaalimentaria.es
publicidad@revistaalimentaria.es

4. Ingenieria de procesos

5. Ingredientes

6. Limpieza y desinfeccion

Para la contratacion de
publicidad, solicite informacion
contactando con:

7. Maquinaria de procesos
FLUID CONTROL SYSTEMS

Biirkert Contromatic S.A.
Avda. Barcelona, 40

Alimentaria - Dto. Publicidad
Tel.: + 34 914 469 659

Para la contratacion de publicidad publicidad@revistaalimentaria.es

en esta seccion, solicite informacion 08970 SANT JOAN DESPI
contactando con: (Barcelona
Departamento de Publicidad Teléfono: 34.934.777.980
Tel.: +34 914 469 659 Telefax: 34.934.777.981

publicidad@revistaalimentaria.es http://www.burkert.es

3. Control de calidad

/S LABORATORKO DE ANALISIS
—=-ECHEVARMNE

Analisis, Consultoria, Formacion = HANNMN
B instruments

Novedad: TAXONLIFE : .
instrumentacién para la

Patente Exc'usiva de industria agroalimentaria
Echevarne para

determinar el origen

bioldgico de alimentos o

preparados de origen

animal en un solo test

seguridad
alimentaria

Acreditacion ISO 17025 e e

calibracion

511/LE1876 para la jog 7r 8
determinacién de gluten i Wi l®
en productos alimenticios
- contral
Laboratorio autorizado Frres
por FACE para su Marca
* garantra ot ga los an]DI'ﬂl':'
asultados de la

microbiologia alimentaria

Tel. 902 525 500
ool

agroalimentacion@echevarne.com L.l Thermo
remel SCIENTIFIC

www.echevarne.com www.hanna.es (Ooid & Remel Microbiology Products
+34 91 3822023 e-mail: jose marfinezalarcon@thermofisher. com

SO AZOI00 Fax:S0Z4Z0I01 Infashansaes
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4. Ingenieria de procesos

Tetra Pak
Lideres en
Soluciones

de Proceso
Lacteos

Zumos
y refrescos

Queso
Helados

Alimentos _
preparados L

slte wiww.totrapalces

Nuestra vision "Mejorando los alimentos
v la salud™ expresa nuestro compromiso
can el mercado. Nuestra posicion como
lideres es el resultado de productos y

procesos de fabricacion innovadores y
una estrecha colaboracion con el
cliente:

Cuajos y coagulantes

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

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

Chr. Hansen, 5.L.
La Fragua, 10 - 28760 Tres Cantos (Madrid)
Tel.: 91 806 09 30
Llull, 321-329 - Plta 1 - Mod B - (Barcelona)
Tel.: 93 490 44 66
www,chr-hansen.es

5. Ingredientes

Al servicio de la industria de la alimentacion.

Alta especializacitn al servicio del sector carnico

Invastigacion Desarrollo @ Innovacion a su alcance

ANVISA

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

ARGANDA DEL REY (MADRID)

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

- INGREDIENTESY ADITIVOS -

* AZUCARES

* EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
* MINERALES

* CONSERVANTES

* VITAMINAS

* AMINOACIDOS

* OVOPRODUCTOS

* HIDROCOLOIDES

* ¥ UN LARGO ETC...

Ll

BRENNTAG s
-

SPECIALTIES

&

A
INGREDIENTES

A SU GUSTO g

1 Almidones, glucosas y. de

1 Proteinas y derivados lacte

1 Edulcorantes naturales

1 Harinas, copos, semillas y di 3

1 Aromas, saborizantes y colorantes natural

1 Fibras

1 Emulsionantes, espesantes, humectantes y
desmoldeantes

1 Conservantes y acidulantes

Brenntag Iberia

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.breantag.es

S,

Life is tasty with us!

* EDULCORANTES INTENSIVOS

+ ESPESANTES + ESTABILIZANTES

+ CONSERVANTES + ANTIOXIDANTES

» GASIFICANTES - ACIDULANTES

- VITAMINAS - MINERALES - PROTEINAS
* FIBRAS + ACTIVOS FUNCIONALES

+ SISTEMAS FUNCIONALES FARA"®

Giusto Faravelli SpA
Spanish Office

Tel. +34 93 1816473
Fax +39 02 9717733
faravelli@taravelli.es

GIUSTO FARAVELLI 5.p.A, www. faravelli.es

Siguenos también en n m
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5. Ingredientes
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EXBERRY® ¢

color realmente natural

* Producidos en base a frutas y
verduras comestibles.

* Amplio rango de tonalidades
y aplicaciones posibles.

* Mayor estabilidad. Etiguetado
limpio sin numero E!

GNT
NEEAY

GNT Iberia S.L.

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

www.gnt-group.com

5. Ingredientes

UVirGeNorurQ S

MANUFACTURERS OF WELLNESS

Fabricamos ingredientes naturales de la mas
alta calidad y pureza, que mejoran la vida de
las personas y proporcionan mayor valor en
el mercado.

VISITENOS EN
VITAFOODS EUROPE 2013 | STAND 16048

Vitapherolet
Vitasterol®
Vitavonoide®
Vitaslim®
Lutein

Aﬁmq Antioxidantes €z

>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

=Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Analisis microbioldgicos y fisicoquimicos
de productos lacteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC
> Asesoramiento técnico y juridico

P

laboratoriosArroyo

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

6. Limpieza y desinfeccion

onteloeder
improving food

en lo natural
esta el futur

Extractos vegetales,
flavonoides citricos,
edulcorantes,

formulas y desarrollos
a medida para
alimentacion funcional.

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

7. Maquinaria de procesos

Fabricamos y comercializamas especialidades

- quimicas aportando soluciones Integrales para
contribuir al progreso del sector industrial e

| Institucional y al bienestar de nuestros clientes

Especialistas en higiene para
la Industria Alimentaria:

- Umpleza y desinfeccién de superficies abiertas
- Limpieza y desinfeccién por recirculacion
- Lubricacidn

- Desinfeccion ambiental

- Lavado de botellas y coolers

- Limpieza de moldes

- Tratamiento de frutas y verduras

- Tratamiento de latas

- Umpieza de membranas

- Desinfeccion de transporte animal

- Tratamiento de aguas

- Higlene persanal

pre ~] Ctra, de Prats, 6
08500 Vic (Barcelona)

Fax (34) 93' 883 20 50 -

@p

Tel, (34) 93 883 23 53 - “H--—

NETZSCH Confectionery Plants
Not only Chocolate

Aplicaciones Especiales:
m Refinado Licor Cacao
m Molienda Fina Azdcar

® Molienda Fina Torta Cacao
m Refinado Cremas y Frutos Secos
m Desaireacion Coberturas
® Produccién con nibs y azicar cristal
m Llave en Mano

Para produccién de:
= Chocolates
m Sucedaneos
m Coberturas
m Rellenos
® Cremas Untables

NETZSCH Espana, S.A.

Tel.: 93 735 50 65
info.neb@netzsch.com
www.netzsch-grinding.com

v P‘O‘L\.(,W'
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Consultoria de Industrias Alimentarias

|

- Implantacién del sistema y de sus prerrequisitos.
- Actualizacion del sistema ya implantado.
- Auditorias.

- Asesoramiento.
- Legislacion nuevos requisitos. i /
- Asesoramiento e implantacion de un sistema de trazabilidad. C O H S u |[O r | a

Norma BRC (British Retail Cons J

- MADRID
General Alvarez de Castro, 41

- Auditorias previas a la implantacion. 28010 Madrid
- Asesoramignto e implanfacién. +34915938 308
7 BARCELONA
Empresa FORMACION' J s St 8 P
p ) 08034 Barcelona
+34 932 052 550
> LTI fece IR eAITENtDE, Avenida da Liberdade, 110 - 1°
1269-046 Lisboa
- APPC. +351 211 221 848

- BRC.

- ISO.

- Cursos "In Company".

Empresa APOYO TECNICONSSS

- Cuestiones higiénico-sanitarias.

- Inspecciones de la administracion.
- Apertura de nuevas instalaciones.
- Control de calidad externo.

- Envasado por productos.

\



http://www.cesif.es/

INSTITUTO DE FOMENTO REGION DE MURCIA
mail: food2011@info.carm.es
T.: 968362800 / 968 362812

www.institutofomentomurcia.es

Registrese en:
www.b2match.eu/murciafood

3
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Region g de Murcia

Consejeria de Universidades,
Empresa e Investigacion.

Emum
REGION DE MURCIA

Food 13

Brokerage Event

Jornadas de Transferencia de
Tecnologia en Alimentacion

SIMPOSIUM INTERNACIONAL SOBRE TECNOLOGIA ALIMENTARIA
FOOD TECHNOLOGY INTERNATIONAL SYMPOSIUM

VI MURCIA FOOD
21>22 DE OCTUBRE 2013

Antiguo Cuartel de Instruccién
de Marineria (CIM)
C/ Real, n° 3. Cartagena

V o

@ Diseno higiénico de instalaciones y seguridad
alimentaria
= Alergenos
» Autentificacion de alimentos, sistemas rapidos
de control, etc

areas tematicas

@ Biotecnologia
« Biosensores
= Nuevos Alimentos (probiéticos, funcionales....)
* Aprovechamiento de subproductos en general,
etc

@ Tecnologia de conservacion.
Envases activos e inteligentes
» Gases en estado supercriticos
= Envases activos y nuevos envases, otros.

@ Automatizacién y control de procesos
» Monitorizacién de un proceso, sensores,
comunicacion, robética...

ainia Wmea =
centro tecnologico gt {_{_n E_‘_j :%


http://www.institutofomentomurcia.es/web/portal/bienvenido



