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La ciencia y la

EDITORIAL ‘

tecnologia

en Europay en Espana

FRANCISCO ARTES CALERQ. CATEDRATICO DE UNIVERSIDAD DEL AREA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
DIRECTOR DEL INSTITUTO DE BIOTECNOLOGIA VEGETAL DE LA UNIVERSIDAD POLITECNICA DE CARTAGENA. frartes@upct.es

a situacion de la Ciencia y la Tecnologia en Eu-

ropa esta de actualidad como objeto de refle-

xion y debate ante la creciente distancia con
Estados Unidos. Asi se ha producido muy reciente-
mente en el seno la asociacién sectorial europea EL-
SO, que agrupa a mas de 3000 investigadores, recla-
mando activamente la consecucion de un Area Euro-
pea de Investigacion dotada con el 3% del PIB
(www.the-elso-gazette.org.), en Francia, donde ha da-
do lugar a una enérgica reivindicacion publica de los
investigadores del pais, y en Espafia, a través de un
documento elaborado por un grupo de destacados
cientificos espafioles, que lo han denominado Pacto
de Estado por la Ciencia (http://sebbm.bq.ub.es
/soc/pacto.htm). En el debate de éste ultimo, sus au-
tores pretenden que participen, ademas del Gobierno
y todos los partidos politicos, las Comunidades Auto-
nomas, los agentes econémicos y sociales y los pro-
pios cientificos.

Ahora que se perfila la constitucién en Espafa de
un nuevo Gobierno, parece un buen momento para
reclamar la atencién hacia esta parcela, representati-
va como pocas del verdadero interés general. Lo mas
llamativo de la introducciéon del Pacto de Estado por
la Ciencia, se entresaca a continuacién para contri-
buir asi a su difusiéon y debate.

Hoy nadie duda del papel del conocimiento cien-
tifico como motor de competitividad, bienestar y ca-
lidad de vida, y liderazgo internacional. De la mano
del conocimiento acumulado en areas tan dispares
como la ingenieria genética, la biologia molecular, la
fisica o las telecomunicaciones, entre muchas otras,
el mundo actual esta dirigiéndose al futuro. Sin em-
bargo, Espafia, hasta ahora, apenas ha contribuido a
ninguno de los grandes conceptos y tecnologias. En
los ultimos veinticinco afios la economia espafiola ha
logrado ocupar un lugar destacado en el escenario
internacional sin necesidad de invertir en la genera-
cién de conocimiento, sino ofertando buenos servi-
cios, en especial en turismo y ocio, manteniendo una
politica industrial econémicamente competitiva, y
aprovechando los fondos de cohesién europeos. Es-
tos tres factores, entre otros, han permitido a Espafia
alcanzar un importante nivel de bienestar y mirar al
futuro con cierto optimismo.

Sin embargo este modelo empieza a mostrar ago-
tamiento y se debe disefiar ya una estrategia a medio
y largo plazos para que la economia espafiola y el
bienestar de sus ciudadanos mantengan o incluso in-
crementen las cotas alcanzadas. De las tendencias en
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la escena mundial, tan solo la generacion de conoci-
miento puede asegurar este objetivo. En efecto, los
paises que ejercen hoy un liderazgo econémico, po-
litico y social son los que, en su dia, apostaron por la
innovacioén surgida de la investigacion cientifica en
las mas diversas ramas y traducida en conceptos,
tecnologias e industrias capaces de marcar la pauta.
Los paises lideres vieron, y aun lo entienden asi, que
invertir en ciencia es invertir en futuro.

Espafia puede participar de este futuro no sélo si
aumenta la inversion global en Ciencia y Tecnologia
(I+D+i) hasta alcanzar la actual media europea del
2% del PIB, sino también si esa apuesta presupues-
taria es bien gestionada. El talento y la capacidad
existen, pero se requieren voluntad y valentia politi-
cas para hacerlo posible.

El Pacto de Estado por la Ciencia pretende que se
debata y se alcance un compromiso publico sobre
diversos objetivos, que se refieren a compromisos
por el desarrollo, institucionales, de financiacién,
con los investigadores, con la estructura cientifico-
tecnoldgica y con la sociedad. Remito al lector inte-
resado a su lectura completa, recogiendo a conti-
nuacion de manera textual solo el parrafo referido a
la politica industrial, por encajar perfectamente en el
ambito agroalimentario de esta publicacion. Dice
asi:

“La vertebracion de la buena ciencia con la buena
industria genera riqueza y potencial econémico. En
Espafia, salvo excepciones, apenas hay industrias
que inviertan en investigacion. El desarrollo de un
plan consensuado por todos para tratar de involucrar
a las empresas en el proceso de investigacion resul-
ta, en estos momentos, una exigencia prioritaria.
También lo es la definicion de instrumentos y meca-
nismos que potencien la transferencia tecnolégica,
garanticen la propiedad intelectual, la formacién de
empresas de base tecnolégica, el acceso a férmulas
de financiacién adecuadas y la incorporacién de in-
vestigadores al tejido empresarial. Ello debe redun-
dar en el apoyo formal a la industria realmente inno-
vadora y tecnoldgicamente avanzada, especialmente
en sectores de interés estratégico, y en el fomento de
una mayor y mas eficaz colaboracion entre los secto-
res publico y privado para el establecimiento de for-
mas de cofinanciacion de centros de investigacion.”

Creo que el llamamiento merece la pena y la in-
tencion es loable, por lo que animo a quien esto lea
a que aunemos esfuerzos y nos pongamos todos ma-
nos a la obra. B
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Fidel Toldra Vilardell

Doctor en Ciencias Quimicas y Profesor de Investigacion del CSIC. Responsable del Laboratorio de Ciencia de la
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investigaciones en las Universidades Norteamericanas de Purdue y Wisconsin y en el Institute of Food Research de
Inglaterra. Es miembro del Comité Ejecutivo de la Federacion Europea de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (EFFOST)
y de la Comisién Cientifica de Aditivos Alimentarios de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA)

¢Cudles son las misiones de la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria?

La principal mision consiste en el ase-
soramiento cientifico independiente en
temas relacionados con la cadena ali-
mentaria y establecer una estrecha cola-
boracion con similares agencias de tipo
nacional en los Estados Miembro de la
UE. Su espectro de actuacién es muy am-
plio ya que abarca toda la cadena ali-
mentaria. Estas tareas se concretan en las
siguientes:

Aportar asesoramiento cientifico inde-
pendiente en seguridad alimentaria y
otras areas relacionadas como son el bie-
nestar animal, productos de origen vege-
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tal, nutricién, los organismos modifica-
dos genéticamente, etc.; asesorar en te-
mas técnicos para la adopcion de legis-
lacion alimentaria; recogida y analisis de
datos sobre la ingesta y exposicién para
determinar potenciales riesgos y poder
establecer un efectivo control de la segu-
ridad en la cadena alimentaria; identifi-
car y avisar de riesgos emergentes; apo-
yar a la Comisiéon Europea en situaciones
de crisis y comunicar al publico en ge-
neral en los distintos asuntos de su com-
petencia.

¢Como se estructura la Autoridad Europea
de Seguridad Alimentaria?

La EFSA consta de distintos érganos:
Un Comité de Gestién, un Director Ejecu-
tivo, un Foro de Asesoramiento, un Comi-
té Cientifico y 8 Comisiones Cientificas.

¢Cudles son las principales funciones de
cada uno de dichos drganos?

El Comité de Gestion esta compuesto
por 14 miembros independientes de alta
reputacion, alto nivel de competencia y
amplia experiencia. Existe un represen-
tante adicional de la Comision. Cinco de
sus miembros tienen perfiles en temas de
consumo o industriales. Son escogidos
por periodos de 4 6 6 afios por el Consejo
tras consulta con el Parlamento Europeo.

El Foro de Asesoramiento esta com-
puesto por 15 miembros, uno por cada
Estado Miembro, que ya realizan tareas
similares en sus respectivas Agencias Na-
cionales. Este Foro es muy importante pa-
ra el intercambio de conocimientos cien-
tificos y para la informacion de riesgos
potenciales en algun Estado Miembro.

El Comité Cientifico es el responsable
de la coordinacion de las 8 Comisiones
Cientificas. Estd compuesto por los Presi-
dentes de cada Comisiéon mas 6 expertos
independientes que no pertenecen a nin-
guna Comision Cientifica. Son escogidos
por periodos de 3 afios al igual que los
miembros de las Comisiones Cientificas.

¢Qué Comisiones Cientificas hay estable-
cidas?

Hay 8 Comisiones Cientificas que, cuan-
do la tematica lo requiere, colaboran entre
ellas a través de grupos de trabajo conjun-
tos. Estas Comisiones son las siguientes:

— Aditivos alimentarios, aromatizantes,
auxiliares tecnologicos y materiales
en contacto con los alimentos.

— Aditivos y productos usados en ali-
mentacién animal.

— Sanidad vegetal, proteccion de los
productos de las plantas y su pro-
teccion.



— Organismos modificados genética-
mente.

— Productos dietéticos, nutricién y
alergias.

— Riesgos biologicos.

— Contaminacion en la cadena alimen-
taria.

— Salud y bienestar animal.

¢Es realmente independiente dicha Agencia?

La Autoridad Alimentaria esta finan-
ciada con presupuesto comunitario. Sin
embargo, es autbnoma en cuanto a crear
Su propia organizacién y comunicacion.
Su autonomia es verdaderamente muy
importante para lograr el éxito de la mi-
sibn que se le ha encomendado. De he-
cho, todos los miembros de los distintos
6rganos y Comisiones son independien-
tes con declaraciones por escrito de su
independencia. Cualquier interés espe-
cial debe ser declarado antes de cada
reunion para evitar situaciones de con-
flicto de intereses y conseguir que los de-
bates sean realmente celebrados con in-
dependencia de criterio.

¢Como ve el progreso de las investigacio-
nes en la alimentacion actual?

Se estan realizando grandes avances
en las tres aspectos fundamentales que
todo alimento debe reunir como son se-
guridad, calidad y valor nutritivo. Todo
ello unido a una mayor comodidad para
el consumidor. Algunos de estos avances
podrian haber sido considerados de cien-
cia ficciébn apenas unos afios atras pero
hoy son ya una realidad. Por ejemplo, las
herramientas de trazabilidad, la automa-
tizacion y robotica, las técnicas rapidas
de prediccion de la calidad en linea, las
técnicas de deteccion en linea de micro-
organismos patégenos, las nuevas tecno-
logias de minimo tratamiento de los ali-
mentos, el enriquecimiento nutritivo de
alimentos, los envases de atmodsfera mo-
dificada y, mas recientemente, los enva-
ses bioactivos y asi un largo etcétera.

¢Qué opina de los alimentos funcionales?

Este tipo de alimentos esta adquirien-
do en Europa una gran expansion si-
guiendo la senda ya trazada hace afios
en los Estados Unidos y Japén. No obs-
tante, y al objeto de evitar los abusos del
marketing, prometiendo efectos “mila-
grosos” sin base cientifica alguna, se tie-
ne que verificar el efecto beneficioso pa-
ra la salud mediante estudios cientificos
serios y rigurosos. Por otra parte, se de-
be tener presente que no todos los nu-

trientes se comportan de igual manera
en las distintas matrices alimentarias por
lo que debe considerarse no solo el com-
puesto beneficioso sino el alimento al
que se incorpora. Por ejemplo, la absor-
cion del calcio y el hierro en el organis-
mo es mayor en presencia de proteinas
de origen animal. Finalmente, también
se debe verificar la ausencia de toxicidad
o efectos negativos del nutriente presen-
te en el nuevo alimento.

¢Es el colesterol la molécula maldita de la
civilizacion moderna?

El colesterol es necesario para una
multitud de funciones en nuestro orga-
nismo. De hecho, sin ingesta de coleste-
rol el organismo lo produciria porque si
no moririamos. La mayoria de proble-
mas cardiovasculares se deben al coles-
terol LDL que es el que se deposita en el
interior de las arterias. Este tipo de co-
lesterol LDL (malo) se incrementa con la
ingesta de acidos grasos saturados y aci-
dos grasos trans. Por el contrario, el co-
lesterol HDL (bueno) actua de protector y
su contenido se incrementa con la in-
gesta de acidos grasos monoinsatura-
dos, especialmente el acido oleico tipico
del aceite de oliva. Los acidos grasos po-
liinsaturados tienden a reducir ambos ti-
pos de colesterol mientras que los de un
subgrupo llamado omega 3 tienden a re-
ducir el colesterol LDL y aumentar el
HDL. Estos acidos grasos omega 3 son
tipicos de alimentos marinos como las
algas y el pescado, sobre todo el azul, y
frutos secos y debido a sus efectos bene-
ficiosos estan siendo afiadidos a multi-
tud de alimentos.

La presencia de sal en los alimentos supo-
ne un problema para un sector creciente
de la poblacion con problemas de tension
arterial. ¢Es factible la reduccién del con-
tenido en sal?

La sal es el aditivo alimentario mas an-
tiguo que se conoce y, de hecho, el hom-
bre primitivo ya lo utilizaba para la con-
servacion de alimentos. Un sector de la
poblacioén es sensible al sodio de la dieta
siendo el aumento de la tension arterial el
efecto mas destacado. El problema se
agrava cuando el consumidor padece de
hipertensién por lo que tiene que renun-
ciar al consumo de alimentos que, aun
siendo apetitosos y nutritivos, contienen
sal. La sustitucion de la sal no es tan facil
como parece por las multiples funciones
tecnolégicas que aporta entre las que
destacan su contribucién a la conserva-

cion del alimento, solubilizacion parcial
de proteinas y el caracteristico sabor sala-
do que confiere al alimento. No obstante,
existen ya formulaciones, basadas nor-
malmente en mezclas con distintas pro-
porciones de otras sales, que permiten la
sustitucion parcial o total del sodio.

¢Se ha reducido ya el contenido de sal en
sectores como el cdrnico?

La sal ha sido tradicionalmente un ele-
mento esencial de los productos carnicos
curados pero ya existen diversos produc-
tos comerciales sin sal. En otros casos,
como el jamoén curado, el problema es
mas complejo y requiere de mas investi-
gacion. Recientemente hemos presenta-
do, en colaboracion con el Departamento
de Tecnologia de Alimentos de la Univer-
sidad Politécnica de Valencia, una pro-
puesta de investigacién en esta tematica
al Plan Nacional de [+D. Hay que tener
presente la enorme importancia de este
producto en nuestro pais y la limitacion
que supone por su alto contenido en sal
para muchos consumidores que muy
gustosos lo consumirian si pudieran.

¢Qué sucede con los alimentos tipicos Es-
pafoles? ;Seguirdn consumiéndose?

En Espafia, al igual que el resto de pa-
ises Mediterraneos, tenemos un buen nu-
mero de alimentos tradicionales, tipicos
de ciertas areas, que han perdurado a lo
largo de los siglos gracias a la transmi-
sion hereditaria de los secretos de fabri-
cacion de padres a hijos. Hoy en dia, la
competitividad es muy exigente y la fa-
bricacion de este tipo de alimentos re-
quiere sustanciales mejoras tecnoldgicas
ya introducidas en muchas empresas de
los distintos sectores. El problema radica
muchas veces en las pequefias empresas
familiares donde suele ser dificil la ab-
sorcion y aprovechamiento de los conoci-
mientos tecnologicos aunque los Centros
Tecnoldgicos estan desarrollando una la-
bor esencial en este sentido. Yo creo que
seguiran teniendo demanda de los con-
sumidores pero los principales retos son
la seguridad y la estandarizacion de la
calidad. Por otra parte, cabe destacar que
existe una continua busqueda de nuevos
sabores y aromas en el mundo occidental
y muchos paises nérdicos Europeos estan
descubriendo nuestros alimentos tradi-
cionales e interesandose cada vez mas
por los mismos. Sin ir mas lejos, hace dos
afios publiqué un libro en los Estados
Unidos sobre los productos curados que
tuvo gran aceptacion. M
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B ARTicuLO

El acero ya cumple los objetivos de la Directiva 2004/12/CE para 2008

Espana reciclé en 2003 el 57,5%
de los envases usados de acero

 Tan solo el 18,6% procedio del contenedor amarillo
* Es el material de envases mas reciclado después del carton

| pasado afio se recicla-

ron en Espafia 171.941

toneladas de residuos
de envases de acero domésti-
cos, lo que supone una tasa del
57,57% de los envases adheri-
dos al Punto Verde, segun in-
forma Ecoacero, Asociacion pa-
ra el reciclado de la hojalata en
la que participan la siderurgia,
los fabricantes de envases me-
talicos y distintos sectores en-
vasadores.

Catalufia, la Comunidad Va-
lenciana y Madrid lideran, en
cifras globales, la recupera-
cion. Con estos resultados el
acero es el primer material de
envases mas reciclado, des-
pués del carton.

En 2003 se experimentd un
incremento del reciclado del
24,3% en relaciéon al afio ante-
rior, y ello a pesar de que en el
mismo afio la presencia de en-
vases de acero en el mercado
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espafiol creci6 en mas de
30.000 toneladas.

De las casi 172.000 tonela-
das recicladas, s6lo 32.000
procedieron de la recogida se-
lectiva mediante contenedor
amarillo. El resto se recupero
en plantas de compostaje,
plantas de valorizaciéon energé-
tica de residuos urbanos y por
medio de empresas recupera-
doras de chatarra férrica. Las
propiedades magnéticas de es-
te material posibilitan una re-
cuperacion sencilla y de bajo
coste en cualquiera de los pro-
cesos de tratamiento de los re-
siduos domésticos, incluso de
los residuos no separados en
los hogares.

El tratamiento de la basura
en masa en las plantas de
compostaje sigue siendo el
método mas eficaz para recu-
perar los residuos de envases
de acero. En 2003 representd

el 38,5% de la recuperacion,
con 66.254 toneladas. La Co-
munidad Valenciana, con
19.885 toneladas, figura a la
cabeza en este tipo de gestion,
seguida de Madrid (13.849 to-
neladas) y Andalucia (11.181
toneladas).

A través de los gestores de
chatarras se han recuperado
49.503 toneladas, equivalentes
al 28,8% de todo lo reciclado.
Esta actividad es especialmen-
te importante en Catalufia, Co-
munidad Valenciana, Murcia y
Andalucia.

La recogida selectiva me-
diante contenedor amarillo al-
canzo6 las 32.065 toneladas de
envases de acero en 2003, lo que
supone el 18,6% de la recupera-
cion. Casi 9.000 toneladas proce-
den de la Comunidad de Madrid
y otras 5.600 de Catalufia.

Las plantas de incinera-
cion de residuos solidos urba-

nos, pese a ser escasas en Es-
pafia, siguen siendo una fuen-
te importante de recuperacion
de envases de acero, que no
se incineran y se obtienen de
las escorias. En 2003 aporta-
ron el 14% de los envases de
reciclados (24.119 toneladas),
manteniendo el rendimiento
de afos anteriores. Catalufia,
con 15.663 toneladas, es la
Comunidad Auténoma que
mas envases de acero recupe-
ra mediante este proceso, pre-
sente también en Madrid, Ga-
licia, Baleares y Melilla.

Con estos valores de reci-
clado, el acero ya cumple en
la actualidad los objetivos que
la nueva Directiva europea de
envases y residuos de envases
ha fijado para diciembre de
2008.

Mas informacion sobre el
reciclado de los envases de
acero en www.ecoacero.com l
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Incorporacion de fibra dietéetica a

reestructurados: una posibilidad

n producto se denomina reestruc

turado cuando se le trocea o pica y

después conjuntamente con ingre-
dientes o sin ellos, se crea una estructura
diferente que va a dar una nueva apa-
riencia y una nueva textura. En los ulti-
mos afios se ha desarrollado una nueva
generacion de productos pesqueros lla-
mados analogos, o sucedaneos, que imi-
tan en su mayoria a mariscos u otros pro-
ductos de alto precio, que no sélo han ga-
nado la popularidad de los habitantes del
lejano oriente, sino que han sido amplia-
mente aceptados por los norteamerica-
nos y mas recientemente por los europe-
os. Estos productos se fabrican funda-
mentalmente a partir de “surimi”, que es
pescado picado, muy lavado y refinado.
La razéon de reestructurar mausculo de
pescado la encontramos al considerar
que los productos pesqueros nobles son
limitados y muchos se estan agotando
por razén de una fuerte sobreexplota-
ciéon, por lo que existen pocas opciones
que no pasen por la utilizaciéon de las es-
pecies tradicionalmente poco o nada co-
mercializadas. Una de las mayores venta-
jas de los productos reestructurados es la
posibilidad de modificacién de la compo-
sicion del producto final mediante la re-
formulacién del producto original que ha
sido previamente troceado o picado. En
este sentido se podria hablar de la elimi-
nacion de unos constituyentes o de la in-
corporacion de otros nuevos ingredientes
o aditivos. Desde el punto de vista tecno-
légico, estos productos, ingredientes o
aditivos, se pueden dividir en los que: A/
favorecen la conservacion, B/ son ingre-
dientes funcionales desde el punto de
vista tecnolégico y C/ son funcionales
desde el punto de vista nutracéutico. Hay
varios tipos de ingredientes que cumplen
mas de una de estas funciones, como es
el caso de la fibra dietética. Existen mul-
titud de referencias bibliograficas, e in-
cluso muchos productos en el mercado,
como productos lacteos, carnicos, de pas-
teleria etc., sin embargo apenas existen
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referencias a productos pesqueros con
adicion de fibra dietética.

Se designan bajo el titulo de fibra ali-
mentaria, elementos animales, como los
quitosanos (derivado de la quitina que se
halla de forma natural en el exoesqueleto
de crustaceos), o vegetales que aun figu-
rando en la alimentacién humana, no son
degradados por los enzimas digestivos.

Utilizacion de fibra en
miosistemas reestructurados
por su aptitud tecnoldgica

Las fibras presentan diversas propie-
dades en funcién de su composicion y de
su granulacion. Su interés es basicamente
nutracéutico, aunque también actian co-
mo elementos funcionales desde el punto
de vista tecnologico, para lo cual es nece-
sario optimizar su forma de introduccién.
Las fibras pueden presentar un gusto par-
ticular dependiendo de su origen, lo cual
puede presentar una ventaja o un incon-
veniente, aunque diferentes técnicas de
extraccion permiten obtener fibras con sa-
bores bastante neutros. El color también
va a estar en funcién de su origen, aun-
que se puede modificar. De manera gene-
ral, la fraccion mayoritaria de las fibras es
insoluble, pero retienen agua de forma
eficaz, entre 3 y 6 veces su peso. Las fi-
bras, dependiendo de su tamafio de gra-
nulo, pueden comunicar a los productos
una textura excesivamente aspera, aun-
que esto se puede evitar haciendo que el
tamafio de particula sea muy pequefio

Apenas existen productos pesqueros
con fibra alimentaria afiadida, especial-
mente con fibras con alto contenido, sin
embargo las fibras vegetales han sido ex-
tensivamente utilizada en productos car-
nicos picados, especialmente como reem-
plazante textural de grasas. La mayoria de
las fibras vegetales utilizadas son proce-
dente de cereales, pero también han sido
utilizadas a partir de altramuces, arroz,
guisantes, bambu vy frutas. El interés tec-
nolégico de su utilizaciéon es, fundamen-
talmente, como sustitutivo de la untuosi-

dad que provocan las grasas, retener
agua, disminuir la pérdida de rendimien-
to después del cocinado y retener la for-
ma del producto después del cocinado.
En relacion con las fibras procedentes de
frutas, su uso podria ser muy interesante
debido al equilibrio entre fracciones solu-
ble e insoluble y a las propiedades antio-
xidantes de algunas de ellas, como es el
caso de la de mango y la de uva. Este po-
der antioxidante tendria el doble efecto de
servir como un factor de salud para la
persona que la ingiera y el de evitar el en-
ranciamiento del producto con el que se
mezcle; por esto, y dada la alta capacidad
de oxidacion de las grasas de pescado
que son muy insaturadas, serfa muy inte-
resante su incorporacién en productos
pesqueros. La forma de introduccion po-
dria ser, tanto por inyeccién en filetes o
por su incorporacién en productos rees-
tructurados. Respecto del quitosano, pre-
senta multiples propiedades tecnolégicas
en alimentacién; entre cabe destacar su
poder antimicrobiano, capacidad de for-
macion de peliculas protectoras, como
texturizante y como antioxidante.



Utilizacién de fibra en
miosistemas reestructurados
por su accion nutraceutica

La necesidad de alimentarse que el
ser humano tiene, junto a la relevancia
alcanzada por los temas relacionados
con la salud en las sociedades ricas, e in-
cluso en los paises en desarrollo, han lle-
vado a un primer plano el interés de la
sociedad por los posibles efectos saluda-
bles de los alimentos. Son bastantes los
experimentos cientificos que avalan la
relacion entre el consumo de determina-
dos alimentos y el desarrollo de enfer-
medades. En opinién de expertos, las
mas importantes enfermedades crénicas
que afectan a la sociedad occidental
pueden estar relacionadas, en parte, con
la dieta alimenticia: cancer, obesidad, hi-
pertension, enfermedades cardiovascu-
lares, etc. En este sentido se han puesto
de manifiesto los efectos beneficiosos de
ingredientes especificos capaces de de-
sempefiar un papel importante en la pre-
vencion e incluso en el tratamiento de
tales enfermedades. Entre estos produc-
tos caben mencion especial: aceites de

pescado, betacarotenos, colina, zinc, fi-
bra dietética, etc. El caso del pescado,
constituye un buen ejemplo de alimento
“nutracéutico” en si, ya que es la fuente
de uno de estos productos, como es el
aceite de pescado. Ademas contiene una
proteina facilmente digestible lo que ha-
ce de este alimento ideal para personas
delicadas. Sin embargo, un alimento tan
bueno seria mas completo con la pre-
sencia de fibra alimentaria. El hecho de
afiadir fibra a productos pesqueros, que
en principio no contienen, podria pare-
cer poco adecuado cuando se mantiene
una dieta equilibrada que contenga ade-
mas del pescado frutas, verduras y le-
gumbres. Sin embargo, la realidad nos
indica que poblaciones extensas de ni-
fios y adolescentes de Europa Occiden-
tal, consumen productos bdsicamente
proteicos o grasos, pero apenas ingieren
alimentos que les aporte la fibra en la
cantidad necesaria.

La fibra alimentaria ni se degrada ni
se asimila por parte del organismo, sola-
mente transitan por el tracto digestivo sin
aportar ni aporte de energia ni de nu-

trientes. Sin embargo, su papel es funda-
mental, ya que permite regular el transi-
to intestinal, tener un efecto favorable so-
bre el metabolismo de glucidos y lipidos,
facilita la eliminacion de sales biliares y, a
algunas, se le atribuye el efecto de dis-
minuir la tasa de colesterol sanguineo y
de disminuir el cancer de colon. Los qui-
tosanos actuan ademas como reductor de
la absorcioén intestinal de lipidos y como
agente hipocolesterolémico, por lo que
disminuye la obesidad que es uno de los
principales problemas socio-sanitarios de
los paises occidentales, que ademas pue-
de favorecer el riesgo en otras enferme-
dades (diabetes Mellitus, problemas car-
diovasculares, cancer, etc.).

Estudios llevados a cabo sobre
la incorporacién de la fibra
dietética a productos pesqueros
reestructurados

Como se ha dicho mas arriba, apenas
existen referencias bibliograficas de la
incorporacién de fibras derivadas de
frutas, a productos pesqueros y tampoco
son conocidos por los autores productos
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pesqueros en el mercado que las posean.
Sin embargo, tanto desde el punto de vis-
ta tecnolégico como nutricional su utili-
zacion parece muy interesante, sin contar
con la instrumentalizaciéon, a nivel de
marketing, que se pudiese hacer. Por es-
tas razones, investigadores del Instituto
del Frio del Consejo Superior de Investi-
gaciones Cientificas trabajan en la posibi-
lidad de de introducir estas fibras en pro-
ductos pesqueros reestructurados gelifi-
cados y no gelificados y estudian las im-
plicaciones tecnoldgicas y nutracéuticas
que ello conlleva.

Se han realizado varios estudios sobre
inclusion de fibra dietética mayoritaria-
mente insoluble, en productos pesque-
ros reestructurados. Se han estudiado dos
tipos de fibra con diferentes origenes, fi-
bra de trigo y fibra de uva (con capacidad
antioxidante.

En el caso de la fibra de trigo, se esta
experimentando en tres tipos de produc-
tos reestructurados: geles a partir de suri-
mi de abadejo, pescado blanco (merluza)
picado y productos elaborados a partir de
trozos de filetes. La fibra de trigo se adi-
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¢ Sin partes mecanicas ni moviles.

e Filtros en técnica diodo array con rayo de
referencia.

¢ Todo controlado por un completo software.

ciono en proporciones de hasta el 6%y su
incorporacién, apenas supone modifica-
cion de la apariencia. La ventaja tecnolo-
gica mas relevante de esta fibra es la ca-
pacidad de ligar agua, con lo que ademas
de poder adicionar agua a los productos
reestructurados, el agua queda ligada
mas eficientemente incluso después del
cocinado. Asi mismo, la textura de los
productos reestructurados cambia, lo que
puede interesar, sobre todo, en el caso del
surimi para disminuir la sensaciéon de go-
mosidad de los productos gelificados.
Actualmente se estd comenzando a
trabajar con otros tipos de fibras, como la
de uva, en busca de propiedades comple-
mentarias a las anteriores, como va a ser
el poder antioxidante, es decir, que ten-
gan accion de inhibir la oxidacion de las
grasas de pescado, altamente insatura-
das, con lo que podra prolongar su tiem-
po de conservacion y se obtendran pro-
ductos con mejor sabor. De hecho los ex-
perimentos realizados hasta ahora, de-
muestran la confirmacién de la hipotesis.
Ademas se va a seguir estudiando la
accion de otras fibras como es el caso de
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la de algunas especies de algas. Su finali-
dad es, ademas de todas las caracteristi-
cas nutracéuticas y tecnoldgicas expues-
tas, incluida la capacidad antioxidante, la
de aportar yodo, elemento que del que es
deficitaria la poblaciéon europea. M

CSIC

El objetivo de la introduccién de fibra die-
tética en productos pesqueros es doble,
por un lado para afiadir valor “saludable”
al pescado y por otro para que dicha fibra
cumpla una funcién de “conservante” na-
tural en los productos que se van a con-
servar en estado congelado.

CENTRO DEL CSIC: Instituto del Frio.

Ciudad Universitaria, 28040 Madrid,

web: www.csic.es/ifrio

Departamento: Ciencia y Tecnologia de

Carnes y Pescados.

Nombre Investigador: Profesor A. Javier

Borderias.

E-mail: jborderias@if.csic.es

Tendencias de Investigacion:

* Valoracion de productos pesqueros.

» Desarrollo de productos pesqueros.

* Desarrollo de nuevos procesos en pro-
ductos pesqueros.

« Calidad de productos derivados de pesca.

e-mail: distrilab@retemail.es

Telf. 968 50 66 48 - Fax 968 52 99 01
Av. Berlin - H - 3 Polig. Ind. Cabezo Beaza
30395 CARTAGENA (Murcia)
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» TECNOLOGIA

En el marco de la 92 Conferencia Europea sobre Nutricion, tuvo lugar el pasado 3 de octubre en Roma, una jornada de

entre el CTC y CENEMES.

Jornada de ITransferencia de

a jornada, que fue un

verdadero éxito, sirvid

para captar la atencion
de un nutrido grupo de em-
presas y centros de investiga-
cion europeos que tenian co-
mo objetivo favorecer nuevas
colaboraciones, promover la
transferencia de conocimien-
tos, diseminar resultados de
investigacion y crear las ba-
ses para establecer futuros
acuerdos de transferencia de
tecnologia.

El 'International Partne-
ring Event' ha sido organiza-
do por la Red Europea de
Centros de Enlace para la In-
novacion -Innovation Relay
Centre Network—, hospedado
en este caso por IRC CIRCE
(Centro de Italia), que ha si-
do el coordinador del even-
to. La jornada fue un acto
paralelo a la 9 Conferencia
Europea sobre Nutricioén,
que se celebr6 del 1 al 4 de
octubre en la sede de la FAO
en Roma.

La Red de IRCs ha contri-
buido con este evento a favo-
recer los encuentros bilatera-
les entre ofertantes y deman-
dantes de tecnologia, alojando
un total de 87 asistentes entre
investigadores, representantes
de empresas, universidades y
centros de investigacion publi-
cos y privados.

Los encuentros bilaterales
son reuniones de unos 30 mi-
nutos de duraciéon en los que
se establecen los primeros
contactos para analizar la tec-
nologia ofertada o demanda-
da y, a partir de aqui, seguir
las negociaciones tendentes a
alcanzar un acuerdo de trans-
ferencia internacional de tec-
nologia.
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Las reuniones fueron muy
numerosas gracias al soporte
de la red de IRC, que recogio
previamente en un catalogo

149 perfiles tecnoldgicos en-
tre ofertas, demandas de tec-
nologia y experiencias de sa-
ber-hacer. Este catalogo se

elabora en virtud a un trabajo
previo realizado por la red de
IRC, puesto que cada oficina
de IRC (250 en toda Europa)



transferencia tecnolégica sobre Alimentacion y Salud que se enmarca dentro de las acciones de colaboracion

Tecnologia en Roma
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De izquierda a derecha: Antonio Saez (Marin Giménez), Javier Cegarra (COFRUSA), Diego Mellado (Halcén Foods) y Juan Alarcén (CTC)

es la encargada de detectar
estas ofertas y demandas en-
tre sus empresas y posterior-
mente remitir estos perfiles al

IRC coordinador, en este caso Cofrusa, Halcon Foods, Ma-
IRC CIRCE, que es el respon- rin Giménez y Vecomar Ali-
sable de elaborar el catdlogo mentacion, asistidas por el
final. CTC y el INFO como organis-

mos pertenecientes a IRC CE-
NEMES (Centro Enlace del
Mediterraneo Espafiol), estu-
vieron presentes en la jornada
de Roma, representadas todas
las empresas por sus Directo-
res Técnicos, con lo que se
demuestra el alto grado de
implicacion del empresariado
murciano.

Los técnicos asistentes valo-
raron como muy positiva la
experiencia, al contactar con
numerosos oferentes de tec-
nologia novedosa aplicable a
corto plazo en su sector.

Los técnicos del CTC e INFO
prestaron su asesoramiento y
apoyo a las empresas durante
toda la fase de preparaciéon
del evento, asi como en el
transcurso de las entrevistas,
durante las cuales orientaron
a las empresas en base a sus
experiencias anteriores en es-
te tipo de jornadas.

Cerca de 200 fueron los en-
cuentros que se desarrollaron
a lo largo del dia, con la parti-
cipacién de 34 empresas o
centros de investigacion euro-
peos y 37 entre empresas y
centros de investigacion italia-
nos, ademas de 18 Centros de
Enlace para la Innovacion
(IRC) que estuvieron implica-
dos en el acontecimiento.

Al mismo tiempo que se es-
taban celebrando los encuen-
tros bilaterales, y como activi-
dad paralela a estos, en el
marco de la 9 Conferencia
Europea sobre Nutricién, se
desarrollaron numerosas se-
siones de estudio y andlisis
sobre la nutricién en Europa
con referencia a muchas fases
de la vida humana, las condi-
ciones ambientales, sociales y
econdémicas. W
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INVESTIGACION ‘

Presencia de residuos de plaguicidas
en alimentos infantiles industriales
y de elaboracion doméstica*

E. MATENCIO, J. OLIVA, M.A. CAMARA, A. BARBA. DEPARTAMENTO DE QUIMICA AGRICOLA, GEOLOGIA Y EDAFOLOGIA. UNIVERSIDAD DE MURCIA.
F ROMERO, P ABELLAN. DEPARTAMENTO DE INVESTIGACION. HERO ESPANA, S.A. MURCIA.
* Este trabajo es fruto de un contrato de investigacién del grupo de investigacion QAP de la Universidad de Murcia y Hero Espafia, S.A. y sus resultados se

presentaron como comunicacién al 4th European Pesticide Residue Workshop (EPRW 2002) “Pesticides in Food and Drink” en Roma (ltalia) en 2002.

a preocupacion por la seguridad
alimentaria en la sociedad occiden-
tal, asi como la demanda de ali-
mentos seguros, faciles de preparar y al-
macenar, disponibles todo el afio y bara-
tos, ha crecido enormemente. Algunos es-
candalos alimentarios ocurridos en diver-
sos paises europeos, han suscitado la pre-
ocupacion de los consumidores sobre la
seguridad alimentaria por la presencia de
sustancias contaminantes nocivas en los
alimentos industriales. Inmersos en esta
problematica, estan los residuos de pla-
guicidas en alimentos que han provocado
situaciones polémicas en los ultimos afios,
llegando incluso a suponer un obstaculo
al libre comercio dentro de la Unién Euro-
pea (Yudelman et al., 1998; OIT, 1999).
Las compafiias que fabrican alimentos
infantiles deben afrontar unas exigencias
legales muy estrictas que obligan a un
gasto grande de recursos y el disefio de
politicas de produccién integrada para po-
der responder a las exigencias de la fabri-
cacion. Estas politicas suponen un estricto
control de los residuos de los productos
agricolas y ganaderos desde la plantacion
o0 granja hasta el producto terminado,
manteniendo normas de trazabilidad y
controlando los tratamientos fitosanitarios
que se llevan a cabo. A pesar de estos es-
fuerzos, un sector de la opinién publica
sigue desconfiando de los productos in-
dustriales y otorga mayor credibilidad a
los productos frescos de los cuales en mu-
chos casos no puede garantizarse su his-
torial de control de residuos (Olea, 1997).
En este estudio, se realizdé un analisis
comparativo de la presencia de residuos de
plaguicidas en muestras de alimentos in-
fantiles elaborados industrialmente, con
materias primas procedentes de un sistema
integrado de control y en preparados case-
ros obtenidos a partir de materias primas
compradas en los mercados habituales.
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El trabajo se realiz6 en dos fases dife-
renciadas y complementarias. La prime-
ra, consistié en la validacion de la meto-
dologia analitica para el control de resi-
duos de insecticidas (organofosforados,
organoclorados y piretroides) y fungici-
das en papillas de alimentos infantiles
preparados. En la segunda, se realizo el
control de la presencia de residuos de
plaguicidas, analizando lotes de tarritos
de comida infantil de tres marcas comer-
ciales diferentes y un lote de fabricacion
doméstica; controlando en este caso la
desaparicion de los posibles residuos du-
rante el proceso.

Se investigaron los plaguicidas ex-
puestos en la Tabla I, en funcién de su
mayor utilizacién agricola y peligrosidad
toxicologica potencial.

En su determinacion se utilizaron sis-
temas analiticos y condiciones de trabajo
diferentes para cada grupo de sustancias.
Asi, para residuos de insecticidas organo-

clorados, organofosforados, piretroides y
fungicidas de cosecha (excepto ditiocar-
bamatos), se emplearon métodos de ex-
traccion micro on-line y posterior purifica-
cion de los extractos con microcolumnas
de Florisil©; la determinacién se realizé
por cromatografia de gases con colum-
nas capilares de naturaleza no polar, y
detectores de captura de electrones y ter-
moiodnico alcalino de perla de rubidio
(Volante et al., 1998; Jiménez et al.,
1999). La confirmacién de los residuos
detectados se realizd por cromatografia
de gases y detector selectivo de masas
(Luke, 1985;
Oliva et al.,
2000; Navarro
- et al., 2000).
g Para fungici-
das post cose-
cha, se ha se-
guido el procedimiento normalmente uti-
lizado por diferentes laboratorios de resi-
duos, basado en la extraccion con aceta-
to de etilo, purificacion mediante separa-
cion &cido-base y determinacion por cro-
matografia liquida de alta resoluciéon
(CLAR o HPLC) (LAYMA, 2000; Wang et
al., 2000; Cao et al., 2001).

En el caso de los fungicidas ditiocarba-
micos, se utilizé un método basado en la
hidrélisis de los ditiocarbamatos con aci-
do clorhidrico diluido. El disulfuro de car-
bono formado reacciona con un reactivo
de color y el complejo formado se mide
espectrofotométricamente (Keppel, 1971).

La validacion de la metodologia anali-
tica empleada se ha realizado siguiendo
los criterios establecidos en la normativa
de certificacion de la calidad de laborato-
rios de ensayo UNE-EN [SO/IEC 17025
(AENOR, 2000); estableciéndose en todos
los casos los principios de linealidad y es-
pecificidad de los detectores utilizados,
asi como los conceptos de precisién (re-
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petibilidad y reproducibilidad) y de exac-
titud (recuperabilidad). Se mantienen ar-
chivados los registros originales de los
analisis realizados, asi como las valida-
ciones de la metodologia empleada
(LAPPR, 1994).

Los resultados obtenidos en el proceso
de validacion de la determinacién por
cromatografia de gases, nos proporcio-
nan limites de deteccién comprendidos
entre 0,3 ng para lindano y 0,16 ng para
fluvalinato. Los limites de cuantificacion
oscilan entre 0,015 mg/kg para lindano y
0,08 mg/kg para fluvalinato, captan, fol-
pet, clortalonil e iprodiona. Los valores
de recuperacion para el rango del limite
de cuantificacién son en todos los casos
superiores al 80,3% e inferiores al
106,3%; cando se calculan para rangos
de diez veces los limites de cuantificacion
se alcanzan valores superiores al 80,5% e
inferiores al 106,9%.

Se analizaron un total de 120 tarros
de comida infantil; 90 fabricados por tres
compafifas industriales de reconocida
calidad (denominadas marca 1, 2 y 3 por
motivos de confidencialidad) y 30 reali-
zados por el equipo de trabajo en el la-
boratorio con materias primas adquiri-
das en los mercados tradicionales de la
ciudad de Murcia. En estos treinta casos
se analizaron todos los componentes ori-
ginarios de los diferentes tipos de comi-
da (Tabla II).

Tan solo se detectaron residuos de los
plaguicidas estudiados en los alimentos
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infantiles elaborados de forma doméstica
y cuyas materias primas fueron adquiridas
en mercados sin un control exhaustivo.
Se encontraron residuos no cuantifica-
bles de lindano y etil clorpirifos en los ali-
mentos elaborados con verduras varia-
das; el primero proveniente de un resi-
duo inicial de 0,03 mg/kg en patata, y el
segundo con origen en apio con una con-
centracion inicial en producto fresco de
0,12 mg/kg. En la compota de manzana
se han encontrado residuos no cuantifi-
cables de carbendazima, que provenian
de una cantidad inicial en manzana de
0,08 mg/kg; residuos que posiblemente
provengan de algun tratamiento con be-

nomilo en la fruta y que se determiné co-
mo carbendazima.

En todos los demas alimentos analiza-
dos, no se ha detectado presencia de re-
siduos de los plaguicidas estudiados en
ningun caso. Resultado por otra parte to-
talmente previsible, tanto por el proceso
de elaboracion seguido, como por los ri-
gurosos controles a los que somete a las
materias primas y producto acabado la
industria alimentaria dedicada a la elabo-
racion de este tipo de alimento. Los re-
sultados obtenidos permiten establecer
que los preparados industriales tienen
como minimo la misma seguridad que
los preparados caseros, despejando cual-

TABLA 1: PLAGUICIDAS SELECCIONADOS SEGUN USO Y TOXICOLOGIA

INSECTICIDAS FUNGICIDAS
Organofosforados  Organoclorados  Piretroides Cosecha Post cosecha
Clorfenvinfos Lindano Fluvalinato Captan Ortofenilfenol
Metil clorpirifos Endosulfan Folpet Carbendazima
Etil clorpirifos Clortalonil Tiabendazol
Diazinén Iprodiona
Dimetoato Procimidona
Fenitrotion Ditiocarbamatos
Fention
Malaton
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quier duda que puedan existir sobre este
tema, incrementando la confianza del
consumidor.
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B ARTicuLO

Vinos de Murcia.

Calidad y Nuevas Tecnologias

DR. FRANCISCO PARDO MINGUEZ. ENOLOGO. DIRECTOR TECNICO DE BST. JUMILLA.

Tradicionalmente nuestra Region ha sido una importante zona
de produccion de vinos, historicamente se conocen referencias
de todas las épocas de la existencia de vides, de la elabora-
cion, comercio y consumo de vinos. En nuestra historia mas re-
ciente se han producido grandes cambios, que han afectado
en gran medida a todo el mundo vitivinicola regional.

radicionalmente nuestra Regién

ha sido una importante zona de

produccién de vinos, histérica-
mente se conocen referencias de todas
las épocas de la existencia de vides, de la
elaboracion, comercio y consumo de vi-
nos. En la actualidad existen tres zonas
con Denominacién de Origen: Bullas, Ju-
milla y Yecla; y dos de vinos de la Tierra:
Campo de Cartagena y Abanilla.

En nuestra historia mas reciente se
han producido grandes cambios, que
han afectado en gran medida a todo el
mundo vitivinicola regional.

Hasta los afios 60-70 del pasado siglo,
nuestros vinos tenian una imagen de
gran calidad, y eran consumidos en todo
el territorio nacional y exportados a otros
paises, debido, principalmente, a que en
esta época la calidad iba bastante ligada
al grado alcohdlico de los vinos, y en
nuestra Region se dan las condiciones
adecuadas para poder obtenerlos. Aparte
existian otras importantes ventajas, como
la facilidad de manipulaciéon y conserva-
cién, debido a que un alto grado conser-
va y protege los vinos de alteraciones mi-
crobianas, ademas de otras caracteristicas
organolépticas apreciadas por entonces,
como la facilidad de tener una sensacion
de rancio, la suavidad y dulzor en boca,
especialmente los tradicionales “claretes”,
vinos ligeros con poco color y faciles de
tomar. Hay que tener en cuenta, para po-
der comprender estas situaciones, que los
gustos de los consumidores, en parte, es-
tan sujetos a modas y, por tanto, van
cambiando a lo largo del tiempo.

En buena parte, por esa facilidad de
venta de nuestros vinos, tanto embotella-

CTC 20

dos como a granel para “fortalecer” otros
vinos, se retardo, con respecto a otras zo-
nas, la implantacion de los cambios ne-
cesarios para adaptar los tipos de vinos a
las nuevas exigencias del mercado, cam-
bio que tuvo lugar en los afios 70 y 80.

Durante esta época se produjo una
tendencia contraria, bastante influencia-
da por los productores y comerciales
franceses, en la cual la percepcion de ca-
lidad iba relacionada con vinos mas fres-
cos, ligeros y sobre todo con un grado al-
coholico mucho mas bajo, caracteristicas
que eran dificiles de conseguir en nues-
tra zona, en especial el grado reducido. A
este respecto algunas bodegas se atrevie-
ron a vendimiar muy temprano, con lo
que si consiguieron esos grados bajos,
pero los vinos eran prematuros, con aro-
mas y sabores a verde; factores que haci-
an poco apetecibles los vinos a los con-
sumidores.

En esta situacion se vividé una época
de crisis, y fue cuando a principio de los
afios 90 se produjo una nueva etapa, fe-
némeno en el que nos vemos inmersos
en el presente. En la actualidad los valo-
res que se aprecian en los vinos son: el
aroma intenso, preferiblemente si es ca-
racteristico de la variedad o variedades
de los que procede, una elevada intensi-
dad de color y una gran estructura en bo-
ca, vinos con mucho cuerpo, muy sabro-
sos. El grado alcohélico ha pasado a ser
un componente mas, sin tener el prota-
gonismo de antes; se quieren vinos re-
dondos, es decir, con todos sus compo-
nentes bien ensamblados, donde no des-
taque ni se note la falta de ninguno de
ellos. Segun este concepto el alcohol sélo

es peyorativo si destaca por exceso o por
defecto, pero nunca si esta en armonia en
el conjunto del vino, aunque sea elevado.

Hay que tener en cuenta que los bue-
nos vinos se hacen con uvas maduras,
cuando la cepa ha tenido tiempo de sin-
tetizar un maximo de sustancias, tanto el
azucar como los aromas, acidos, com-
puestos nitrogenados, sustancias minera-
les, o los compuestos fenolicos. Asi, en
nuestra Regién raramente podemos te-
ner uvas en esas condiciones con bajo
contenido en azucar, es algo inherente a
la zona geografica los grados medios o
altos, entonces para que no destaque el
alcohol en el vino, se tiene que hacer una
buena extraccion de los componentes de
las partes sélidas del grano de uva, lo
cual lleva a vinos con alto color, aromas
varietales destacados y mucho cuerpo,



justo lo que el mercado esta demandan-
do en la actualidad.

Otro factor que ha cambiado a nuestro
favor es la materia prima, la variedad de
uva, frente a tendencias globalizadoras,
que pretenden imponer las mismas va-
riedades en todos los territorios y latitu-
des, obteniéndose asi vinos con caracte-
res similares o parecidos (aunque siem-
pre esta presente la huella del terrufio).
Ha aparecido como rechazo a una mono-
tona repeticiéon varietal, el interés por
nuevas variedades y por destacar las ca-
racteristicas de las variedades autocto-
nas, pero en el lugar de donde proceden,
que es donde mejor se desarrollan y pue-
den mostrar vinos con mas personalidad.
La variedad es ahora un elemento dife-
renciador muy importante.

En este aspecto tenemos la gran suer-

te de tener los vifiedos en la zona donde
mejor se desarrolla una gran variedad, la
Monastrell, actualmente reconocida en
todo el mundo como una de las mejores,
y quizas la que da mejores aromas de
fruta madura a los vinos.

La variedad Monastrell esta siendo
buscada y plantada en los paises emer-
gentes en el mundo vitivinicola, como
Sudamérica, Sudafrica, Australia o Nueva
Zelanda. En algunas Denominaciones de
Origen de Francia la tienen considerada
como “la esencia” y esta legislada la can-
tidad minima que tienen que llevar los
vinos, diferenciando asi calidades por la
proporcion de esta uva que llevan.

Es en la zona del sureste de Espafia
donde encuentra la Monastrell las mejo-
res condiciones edafoclimaticas para su
desarrollo y donde da los mejores resul-

tados. Es una variedad de ciclo largo y
necesita una buena cantidad de sol y luz
para llegar a un estado de maduracién
éptimo; necesita suelos que sean pobres
y calizos, de esta forma se obtienen bajas
producciones pero una alta calidad.

En cuanto a la maduraciéon hay que
tener en cuenta que se puede llegar en
muchos afios a la sobremaduracién, por
eso aqui no se cumple la regla francesa
de que los vinos son mejores cuanto mas
madura esta la uva. Para evitar errores
del pasado, tanto en un sentido como en
otro, hay que vendimiar la uva en su es-
tado 6ptimo de maduracion, ni verde, ni
demasiado madura.

Los mejores resultados con esta varie-
dad se obtienen en la elaboracién de vi-
nos tintos jovenes o de una crianza corta
o0 media, para vinos de larga crianza es
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necesario forzar las condiciones de vinifi-
cacion, en especial la maceracion y hacer
un seguimiento muy exhaustivo de la
crianza, debido a que tiene un contenido
limitado de taninos, necesarios para dar-
le larga vida al vino.

Todas estas cualidades hacen de la
Monastrell una gran variedad, pero co-
mo todas las demas no es perfecta, y
adolece de algunas deficiencias, como la
apuntada de falta de taninos. Por
estas circunstancias se esta comple-
mentando con otras, tanto naciona-
les como la Tempranillo, o foraneas,
generalmente Syrah, Merlot y Ca-
bernet-Sauvignon, que pueden ha-
cer los vinos mas complejos y de
mas larga duracion.

Estas variedades son todas de un
ciclo mas corto, maduran antes que
la Monastrell y pueden llegar a al-
canzar grados de alcohol mas altos;
es necesario, por tanto, un segui-
miento durante la maduracion. Casi
todas presentan algun problema de
adaptacion en el cultivo, en especial
la necesidad de riego para poder de-
sarrollarse de forma adecuada.

En general se esta usando como
base la Monastrell, no perdiendo asi
la tipicidad, y el complemento de al-
guna de estas variedades, aunque
también se elaboran vinos varietales
de alguna de ellas.

Aparte del factor varietal existen
otros dos muy importantes, que han he-
cho posible la actual situacion y el espe-
ranzador futuro, y éstos son la aplicacion
de nuevas tecnologias y los resultados
obtenidos de la investigacion.

La tecnologia que se utiliza en las bo-
degas de la Regidn esta en una posicion
de vanguardia. En la produccién se estan
usando técnicas racionales de reduccion
de los rendimientos para obtener un ma-
ximo de calidad, y técnicas novedosas
como la produccién integrada o ecologi-
ca, que por suerte son de una relativa fa-
cilidad de aplicacion. Los estudios de ma-
duracién son habituales, buscando las
mejores condiciones de la uva para la ob-
tenciéon de cada tipo de vino, con segui-
miento no solamente del grado de dulce,
sino de otros parametros muy importan-
tes, tales como el contenido en polifeno-
les mediante la determinacion del poten-
cial fendlico de las uvas. La recoleccion
se esta haciendo en cajas con seleccién
de las uvas a la entrada en bodega.

En cuanto a la elaboracion se usa ma-
quinaria totalmente modernizada, en el
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control de las vinificaciones, en especial
el control térmico de todos los procesos.
Se usan técnicas como la maceracién pre-
fermentativa en frio para la extracciéon de
aromas y taninos dulces, largas y muy
largas maceraciones para extraer taninos
y estabilizar el color, empleo de enzimas
para la extracciéon de aromas y polifeno-
les, el uso de taninos enolégicos y la mi-
crooxigenacion para estabilizar el color y

dar mas redondez a los vinos, la fermen-
tacion en barricas nuevas de roble, la
crianza sobre lias finas para dar mas es-
tructura y volumen a los vinos, la mace-
racion carbonica, la elaboracion de vinos
de uvas ecologicas, la crianza en barricas
nuevas en naves climatizadas, el envasa-
do en las mejores condiciones, etc. Todas
estas técnicas permiten mejorar la cali-
dad de los vinos y darles esas caracteris-
ticas especificas que los hacen distintos y
les aportan una gracia especial.

La investigacion en la uva y la pro-
duccion de los vinos en la Region se lle-
va a cabo desde hace muchos afios, sien-
do varios los grupos que se dedican a
ella, tanto a nivel oficial en centros publi-
cos, como en bodegas privadas. La in-
vestigacion abarca a casi todos los aspec-
tos de la produccién, en menor o mayor
medida, pudiendo citar algunas lineas
importantes como ejemplo:

— En el campo del cultivo se estan es-
tudiando nuevas variedades, su adapta-
cién a la zona y sus caracteristicas, asi
como la de los vinos obtenidos. La selec-

ciéon clonal de la Monastrell. El uso del
riego y la fertilizacion y su influencia en
la calidad. La produccion ecoldgica e in-
tegrada. Los factores de calidad de las
uvas. La determinacién de la calidad de
las uvas en bodega.

— En la vinificacion el empleo de nue-

vas tecnologias ya citadas anteriormente
y el efecto de determinados productos
enoldgicos, como enzimas, taninos, ma-
noproteinas, cortezas de levaduras,
etc. Procesos de maceracion tanto
tradicional como por maceraciéon
carbonica. El estudio del efecto de
residuos de plaguicidas en uvas y su
degradacion en los procesos de vini-
ficacion. Mezcla de variedades pre-
via a la maceraciéon. Los procesos de
envejecimiento y crianza tratando
factores como la madera, plazos,
condiciones ambientales, crianza en
botella, etc. Efectos beneficiosos del
vino, como su capacidad antioxidan-
te. Hay grupos especialistas en la
determinacién de aromas, plaguici-
das, polifenoles, etc.
Toda esta actividad investigadora es-
ta reflejada en un gran numero de
trabajos publicados, tales como tesi-
nas, tesis doctorales, trabajos fin de
carrera de ingenierias, y cientos de
publicaciones en revistas, actas de
congresos y reuniones cientificas tan-
to a nivel nacional, como en las mas
prestigiosas a nivel internacional.

En cuanto a la actividad econdmica
también se han producido grandes cam-
bios, frente a la desaparicion de bodegas
en épocas anteriores, por no poderse
adaptar a las nuevas corrientes, hemos
pasado a una nueva donde el cambio
gestado por las bodegas de siempre ha
impulsado la aparicion de muchas otras
de tamafio medio o pequefio, pero todas
ellas orientadas a la produccién de vinos
de calidad, tratando de diferenciarse por
rasgos particulares, tales como la propia
ubicacion de la bodega, las variedades
empleadas, las técnicas y los servicios,
entre otros. De tal manera que ha crecido
mucho la oferta de vinos para los consu-
midores, a la vez que se estdn mejorando
las presentaciones.

Desde el punto de vista social, una vez
aceptados los vinos como de alta calidad
en gran parte del mundo, se estan valo-
rando mucho mas en la propia Regién,
se conocen mejor, se habla de ellos y, en
definitiva, ya son considerados como un
atributo mas de la buena calidad de
nuestra tierra. M
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La nueva regulacion de embalajes
de madera a la importacion en EE.UU.

a importacion de embalajes de ma-
dera a los Estados Unidos se en-
cuentra regulada en el Code of Fe-
deral Regulations (7CFR319.40) en la
seccion sobre “troncos, madera y otros
articulos de madera no manufacturados”.

El pasado 20 de mayo de 2003 el Ser-
vicio de Inspeccion de Sanidad Animal y
Vegetal (Animal and Plant Health Inspec-
tion Service, APHIS) del Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos publi-
c6 un borrador sobre la nueva regulacion
de importacion de embalajes y paletas de
madera (wood packaging material). La fe-
cha estimada para que tuviese lugar su
puesta en practica era 1 de Enero de
2004, sin embargo la aplicacion de esta
norma se ha pospuesto hasta el mes de
Abril o Mayo 2004.

Hasta el momento, la regulacion de la
entrada de ciertos productos de madera en
EEUU y el control de plagas asociado lle-
vada a cabo por la "Animal and Plant He-
alth Inspection Service" (APHIS) consistia
en esencia en exigir de ciertos paises ex-
clusivamente (entre ellos Espafia) la apor-
tacion de los correspondientes certificados
fitosanitarios, indicando la ausencia de xi-
lofagos u otro tipo de plagas vegetales.

APHIS, es un organismo perteneciente
al Departamento de Agricultura (USDA),
responsable entre otros, de la entrada de
materiales y productos de madera, y por
tanto responsable del control de la intro-
duccién de plagas forestales que puedan
encontrarse asociadas a la madera.

El problema principal es la entrada
masiva de barcos, que hace imposible la
inspeccion exhaustiva de todos ellos. AP-
HIS propuso que los importadores toma-
sen las medidas adecuadas para evitar la
entrada de organismos peligrosos en la
madera. Pero estas medidas, que impli-
caban la existencia en los buques de ins-
talaciones de tratamiento con calentador
de la madera (heat-treated wood), supon-
drian un coste muy elevado para los im-
portadores estimado en una cifra de en-
tre 15 y 30 mil de millones de délares por
afio. Las autoridades americanas sefialan
que este coste resultaria en cambio pe-
quenio si se compara con el dafio que pu-
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diera causar una plaga forestal, (las esti-
maciones indican que se superarian los
500 mil de millones de ddlares).

Otro problema importante es la pre-
sion de la Organizacién Mundial del Co-
mercio, ya que una fuerte regulacién de
los embalajes de madera podria ser con-
siderado como una barrera técnica a la
importacion.

Peligro de los embalajes
de madera

El peligro asociado a los embalajes de
madera se debe por tanto a la propensién
que tienen a esconder insectos que pueden
producir plagas forestales debido a que:

» La madera utilizada es baja calidad (sin
tratamientos adicionales, ni seleccién
especial)

* Los inspectores tienen dificultades en
encontrar y detectar la presencia en la
madera de estos insectos ya que se re-
quieren técnicas especiales para ello.

* Los productos embalados y transporta-
dos en madera no se encuentran aisla-
dos en el puerto de importacion, sino
que en la mayoria de los casos llegan a
almacenes de todo el pais.

» Normalmente se almacenan estos envi-
0s en espacios abiertos lo que puede fa-

vorecer ademas cualquier eventual pro-
pagacion de una plaga.

Regulacién del APHIS

APHIS adopté regulaciones fitosanita-
rias en relacién a las importaciones de
madera no procesada, que incluia emba-
lajes de madera, en 1995. Posteriormen-
te se declararon plagas forestales en Es-
tados Unidos que han llevado a un endu-
recimiento de estas regulaciones. Se esti-
ma que se pondran en marcha dichas re-
gulaciones en los meses de Abril o Mayo.
de 2004.

The Animal Plant Health Inspection
Service (APHIS) propone la modificacion
de las regulaciones relativas a la impor-
tacion de los embalajes de madera (Gui-
delines for Regulation Wood Packaging
Material in International Trade) y propo-
ne la adopcion de las pautas aprobadas
por la Comisiéon Provisonal de Medidas
Fitosanitarias de la Convenciéon Interna-
cional sobre la Proteccion de Plantas
(IPCC International Plant Protection Con-
vention).

Estas pautas internacionales hacen re-
ferencia al tratamiento de la madera de
dos formas distintas:

a) tratamiento en caliente o

b) fumigacion con bromuro de metilo
y marcado posterior (con reconocimien-
to internacional) certificando su trata-
miento.

Los embalajes de madera incluyen ca-
jones de embalaje, paletas, cajas, paque-
tes, contenedores y barriles. Se puede en-
contrar mayor informacién sobre estos
procesos en la direccién de correo:

http://www.dscc.dla.mil/downlo-
ads/packaging/ICPM4Appendix4.pdf

APHIS propone adoptar dicha regula-
cién para evitar la introduccion y el esta-
blecimiento de plagas tanto en los bos-
ques como en tierras de cultivo america-
nos, alegando que esta accion simplifica-
ra y estandarizara los requerimientos co-
merciales, que esta alineada con las nor-
mas internacionales al respecto y que
otros paises como China, Canada o la
Union Europea tienen intencién de adop-
tar medidas de tipo similar. ®
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B ARTicuLO

Requisitos de etiquetado y tra
fransgéenicos para su empleo

JOSE ANTONIO GABALDON.

ntendemos por alimento trangé-

nico aquel en cuyo disefio se uti-

lizan técnicas de ingenieria gené-
tica. Esta acepcion se aplica solo en pai-
ses de habla hispana, ya que en paises
de nuestro entorno (UE) se les denomina
alimentos modificados genéticamente
(OGMs).

Es conveniente resaltar que los ali-
mentos transgénicos u OGMs, no solo
son aquellos en los que se ha introducido
—en plantas, animales o microorganis-
mos—, un gen proveniente de otra espe-
cie, porque existen casos descritos en la
literatura donde lo que se ha hecho es si-
lenciar la actividad de un gen —endodge-
no— concreto o cambiar la expresion de
genes del organismo modificado sin afia-
dir DNA —exégeno— de otra especie.

A consecuencia del rapido desarrollo
de la biotecnologia y mediante la aplica-
cién de una coleccidon de técnicas cienti-
ficas —ingenieria genética— a la tecnolo-
gia de alimentos, se han introducido en
el mercado alimentario numerosos pro-
ductos e ingredientes “transgénicos”, con
los que la sociedad no esta suficiente-
mente familiarizada y por lo general, es-
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casamente informada, creando asi una
situacion de desconfianza y temor.

Es indiscutible que la evaluacion de la
calidad de los productos alimentarios es
un factor de interés general y econémico,
puesto que afecta a su valor comercial en
un mercado cada vez mas permeable y
con intereses mas diversos.

Pero para que la cadena alimentaria y
el comercio funcionen correctamente, se
requiere un denominador comun, el fac-
tor seguridad de los alimentos, que consti-
tuye el condicionante de la demanda
econdomica de todos los mercados y la
garantia de continuidad de los productos
alimenticios en ellos.

Las fuertes crisis alimentarias vividas
por la sociedad europea han provocado
que los sistemas de produccion, industria-
les, comerciales y de seguridad existentes,
hayan sido puestos en duda y sometidos a
presiones sin precedentes, con repercusio-
nes en todos los operadores, sectores eco-
némicos, administrativos y politicos.

Por ello, en el ambito de la UE, el de-
sarrollo de variedades genéticamente
modificadas esta sujeto a una reglamen-
tacion muy estricta, que tiene como prin-

cipal objetivo valorar el impacto biolégi-
co/ambiental y la seguridad para el con-
sumidor. En consecuencia, el proceso ac-
tual de aprobacion es el mas severo y es-
tricto que se ha seguido en la historia de
la ciencia, en el que se mezclan los posi-
bles riesgos con intereses comerciales y
proteccionistas.

En consecuencia, la comercializacion
de estos productos transgénicos ha susci-
tado un gran debate, sobre todo en los
paises miembros de la UE donde se cues-
tiona su utilidad, asi como los posibles
riesgos asociados a su comercializacion.

Todo ello ha dado lugar a una gran
preocupaciéon en los consumidores, que
exigen a las autoridades competentes la
implantacion de un sistema de evaluacion
de riesgos mas eficaz y la elaboracion de
normas mas estrictas en materias de salud
y seguridad de los alimentos, para garan-
tizar la inocuidad de los mismos, ausencia
de fraudes y la libertad de eleccién.

El pasado 18 de Octubre de 2003, la
UE publica formalmente la nueva legisla-
cién que introduce modificaciones sus-
tanciales para la trazabilidad y el etique-
tado de los alimentos y piensos que sean,




zabilidad de los productos
en alimentacion

DEPARTAMENTO DE SEGURIDAD ALIMENTARIA CTC.

contengan o estén producidos a partir de
material genéticamente modificado.

Asi, a partir del 18 de abril de 2004,
deben cumplirse nuevas obligaciones de
etiquetado y de trazabilidad para los ali-
mentos genéticamente modificados
tal y como recogen los Reglamentos
(CE) 1829/2003 y 1830/2003 del 22
de septiembre de 2003 (DOCE L 268,
18.10.2003):

Con estas normas se pretende, en ge-
neral, proteger la salud publica y animal,
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preservar los compartimentos medioam-
bientales y los intereses econémicos en
relacion a los alimentos y piensos genéti-
camente modificados, asegurando de es-
te modo las practicas equitativas en el co-
mercio de alimentos.

La nueva legislacion obliga a:

+ Informar al cliente cuando se comer-
cializa un OGM o un derivado que pro-
viene de un OGM.

» Asegurar la trazabilidad, que se defi-
ne como la capacidad de rastrear un ali-
mento desde su origen hasta el consumi-
dor, dando lugar a una identificacién fia-
ble de sus ingredientes, un control sani-
tario, y un seguimiento del alimento du-
rante toda la cadena de produccién. La
trazabilidad es por tanto una herramien-
ta fundamental al servicio de la calidad
alimentaria. Todos aquellos compuestos
que forman parte de un alimento seran,
en consecuencia, susceptibles de ser so-
metidos a un proceso de trazabilidad me-
diante diversas técnicas.

En este sentido, cada operador eco-
noémico suministrara a sus clientes el
producto alimentario y el dossier de
trazabilidad. Este dossier sera necesario
para explicar las posibles contamina-
ciones accidentales y establecer la legi-

timidad a no etiquetar el producto co-
mo OGM.

+ Etiquetar los alimentos modificados
genéticamente incluso si no contienen ya
trazas de ADN ni de proteina derivada de
la modificacion genética.

+ Cumplir el umbral de 0,9% de pre-
sencia accidental, o técnicamente inevi-
table para el etiquetado (por encima de
este umbral es necesario etiquetar). Ade-
mas, la empresa alimentaria debe tener a
disposiciéon de las Autoridades de control
la documentaciéon —durante cinco afios—,
que demuestre que la presencia es acci-
dental o técnicamente inevitable.

* En el caso de OGM con evaluaciéon
de riesgo favorable, pero que todavia no
han recibido la autorizaciéon administrati-
va correspondiente en la UE, el umbral es
0,5% (transitorio).

¢Que OGMs estan autorizados
en la UE?

Al auspicio de la Directiva 2001/18/
CE del Parlamento Europeo y del Conse-
jo de 12 de marzo de 2001 sobre la libe-
racion intencional en el medio ambiente
de organismos modificados genética-
mente, anteriormente Directiva 90/220/
CEE, hoy derogada, se aprobaron 18

OGMs para diferentes usos (ver Tabla 1).
Entre ellos se incluyen especies para cul-
tivo como maiz, colza soja y achicoria.

Bajo la nueva legislacién sobre ali-
mentos y piensos genéticamente modifi-
cados (Reglamento (CE) 1829/2003), ali-
mentos obtenidos a partir de 15 OGMs
pueden comercializarse legalmente en la
UE (ver Tabla 3).

Aprobacion de nuevos OGM
para liberacion al medioambiente
y comercializacion

Como podemos observar en la Tabla
2, veintidés OGMs estan siendo someti-
das a un proceso de evaluacion —segun la
Directiva 2001/18/CE- a fin de obtener
la autorizacidén necesaria para su intro-
duccion en el mercado. Once de ellas no-
tifican una aplicacién restringida a im-
portacion y procesado, mientras que el
resto incluye ademas en la solicitud el
empleo en cultivo.

OGM pendientes de autorizacion

En la actualidad, nueve productos
genéticamente modificados estan pen-
dientes de autorizacién por la UE —se-
gun la nueva legislacion alimentaria-.
Como podemos observar en la Tabla 4,

TABLA 1: OGMs APROBADOS BAJO LA DIRECTIVA 90/220/CEE

Producto Empresa D.0.C.E.

1 Vacuna contra la enfermedad de Aujeszky Vemie Veterindr Chemie GmBH  18.12.92
2 Vauna contra la rabia Rone-Mérieux 19.10.93
3 Tabaco tolerante al bromoxinilo SEITA 08.06.94
4 Vacuna contra la enfermedad de Aujeszky (futuros usos) Vemie Veterindr Chemie GmBH  18.07.94
5 Colza —macho estéril- resistente a glufosinato de amonio (MS1, RF1). Empleo para cultivo Plant Genetic Systems 06.02.96
6 Soja tolerante a glifosato. Importacién y procesado Monsanto 03.04.96
7 Achicoria -macho estéril- resistente a glufosinato de amonio. Empleo para cultivo Bejo-Zaden BV 20.05.96
8 Maiz Bt tolerante a glufosinato de amonio. Empleo para cultivo Ciba-Geigy 23.01.97
9 Colza —macho estéril- resistente a glufosinato de amonio (MS1, RF1). Importacion y procesado Plant Genetic Systems 06.06.97
10 Colza —-macho estéril- resistente a glufosinato de amonio (MS1, RF2). Importacion y procesado Plant Genetic Systems 06.06.97
11  Kit para detectar residuos de antibiéticos en leche Valio Qy 14.07.97
12 Linea de claveles con modificacion del color de la flor Florigene 01.12.97
13  Colza -macho estéril- resistente a glufosinato de amonio (Topas 19/2). Importacion y procesado AgrEvo 22.04.98
14 Maiz tolerante a glufosinato de amonio AgrEvo 22.04.98
15 Maiz que expresa el gen Bt cry/A (b) (MON 810) Monsanto 22.04.98
16 Maiz tolerante a glufosinato de amonio y que expresa el gen Bt crylA (b) (Bt-11). Importacion y procesado Novartis 22.04.98
17 Linea de claveles con mejora en la duracion de la flor Florigene 20.10.98
18 Linea de claveles con modificacion del color de la flor Florigene 22.10.98
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entre ellos encontramos maiz, soja y
remolacha.

Consecuencias del etiquetado
de alimentos transgénicos.
Repercusiones en la Industria
Alimentaria

El etiquetado de los productos trans-
génicos y de sus derivados en la Uniéon
Europea es un asunto conflictivo que tie-
ne, como se ha expuesto anteriormente,
gran repercusion en la opinién publica y,
sobre todo, en el futuro de la industria ali-
mentaria y de los precios finales de los
productos.

La reaccion de la industria alimentaria
ante la nueva reglamentacion sobre eti-
quetado ha sido unanime, evitar en sus
elaborados los ingredientes genéticamen-
te modificados ya que nadie esta dis-
puesto a etiquetar. Se buscan por tanto li-
neas de suministro de derivados de maiz
y soja no transgénicos que afecta a los
productores de almidén y azucares hidro-

lizados, aceites, harinas, etc., obligados a
buscar lineas de suministro garantizadas.

Ello ha creado una fragmentacion del
mercado de maiz y soja y sus derivados
en al menos dos lineas identificables de
producciéon (OGM o no). La fragmenta-

cién sera, si cabe, todavia mas acusada
conforme vayan apareciendo variedades
transgénicas con caracteristicas particu-
lares desde el punto de vista de su com-
posicion nutritiva. Los sistemas de con-
servaciéon de dichas identidades (IP, iden-
tity preservation systems, en version an-
glosajona) tienen sin duda un coste eco-
némico, aun dificil de evaluar.

El suministro y verificacion de grano
no OGM puede suponer un aumento de 5
a 25 Euros por Tm., la mayor parte atri-
buible a la verificacién, si esta implica
inspeccion en campo, muestreo y analisis
en el laboratorio. Hay que tener en cuen-
ta que un sistema IP implica varias enti-
dades, comenzando en el mejorador o
productor de semillas, siguiendo con el
distribuidor, agricultores, compradores
de grano, puertos de exportacién y ma-
nejo en el pais importador.

En un futuro cercano, la situaciéon de
los OGMs serd mucho mas compleja. El
numero de variedades GM y productos

TABLA 2: NOTIFICACIONES DE GMOs RECIBIDAS POR LA COMISION BAJO LA DIRECTIVA 2001/18/CE

Detalles de la notificacion del producto

1 Maiz hibrido MON810 x NK603 tolerante a glifosato y conteniendo la toxina Bt
2 Colza resistente a herbicida GT 73
& Maiz Roundup Ready NK603 tolerante a glifosato
4 Patata con la composicion de almiddn alterada
5 Colza (Ms8, Rf3)
6 Soja tolerante a glufosinato (eventos A2704-12 y 5547-127)
7 Remolacha Roundup Ready (evento T9100152)
8 Colza tolerante a glufosinato de amonio (Falcon GS40/90pHoe6/Ac)
9 Colza tolerante a glifosato (Liberator pHoe6/AC)
10 Remolacha Roundup Ready tolerante a glifosato (evento H7-1)
11 Maiz proteccion contra ciertos insectos (MON 863 X MON 810)
12 Colza tolerante a glufosinato de amonio (evento T45)
13 Maiz con resistencia a insectos y herbicidas (linea 1507-CRY1F)
14 Algodon protegido frente a insectos expresando el gen Bt crylA(c) (linea 531)
15 Algodén Roundup Ready tolerante a herbicida (linea 1445)
16 Maiz 1507 o Bt Cry1F 1507
17 Remolacha para pienso Rondoup ready (linea A5/15)
18 Maiz tolerante a glufosinato de amonio y expresando el gen Bt crylA(b) (Bt-11)
19 Algodan tolerante a bromoxinilo (lineas 10215 y 10222)
20 Maiz Roundup Ready NK603
21 Arroz tolerante a glufosinato de amonio (evento LLRICE62)
22 Maiz NK603 X MON 810

Compaiiia

Monsanto

Monsanto

Monsanto

Amylogene HB

Bayer CropScience
Bayer CropScience
Monsanto/Syngenta
Bayer CropScience
Bayer CropScience

KWS SAAT AG/Monsanto
Monsanto

Bayer CropScience
Pioneer/Mycogen Seeds
Monsanto

Monsanto
Pioneer/Mycogen Seeds
DLF-Trifolium, Monsanto y Danisco semillas
Syngenta semillas SAS
Stoneville Pedigreed Semillas
Monsanto

Bayer CropScience

Monsanto
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derivados aumentara exponencialmente,
y aparecera un nuevo tipo de alimento
transgénico que incluya varias modifica-
ciones genéticas a la vez. Algunas de estas
nuevas subespecies podrian ser conse-
cuencia de la contaminacion cruzada de-
bido al empleo de maquinarias comunes,
0 a la polinizacién natural entre especies
vegetales transgénicas y no transgénicas.

En consecuencia, cada vez mas, las
empresas del sector alimentario requie-
ren herramientas analiticas avanzadas
que permitan verificar, con la maxima fia-
bilidad y rapidez, la calidad y pureza de
los productos que comercializan. Por ello,
el Centro Tecnoldgico Nacional de la Con-
serva y Alimentacion (CTC), siguiendo su
politica de vanguardia en 1+D, dispone de
personal cualificado y del equipamiento
apropiado para la deteccién y/o cuantifi-
cacion de material vegetal genéticamente
modificado, intentando de este modo po-
ner al servicio de nuestros asociados una
tecnologia moderna y relevante para dar
respuesta a sus inquietudes.

Asi, se han desarrollado y puesto a
punto métodos de analisis que permiten
la deteccién y el control de este tipo de
productos por debajo de los umbrales le-
gislados. Estos métodos, —dirigidos a la
deteccion de secuencias de ADN o prote-
inas derivadas de la modificaciéon genéti-
ca—, han sido validados sobre materiales
de referencia estandar para la deteccién
del promotor (P35S) y el terminador
(NOS), que son las secuencias que se uti-
lizan, por lo general, en el desarrollo de
variedades transgénicas.

A la hora de aplicar la metodologia
deben tenerse en cuenta una serie de
consideraciones:

« Basicamente, el hecho de detectar
moléculas de ADN en lugar de proteinas
presenta ciertas ventajas, ya que los aci-
dos nucleicos no se consideran intere-
santes en la industria alimentaria puesto
que no presentan valor nutricional.

» Mientras ciertas proteinas pueden ser
expresadas en partes especificas de la
planta, la informacién genética se en-
cuentra en cualquier punto de ella, ya
que los mismos genes estan presentes en
cada célula.

» Las proteinas son moléculas termo-
sensibles, por lo que se degradan cuan-
do se someten a temperaturas elevadas,
fundamentales en la industria del proce-
sado de alimentos, lo que dificulta su de-
terminacion.

+ La termoestabilidad de los acidos nu-
cleicos les permite tolerar los tratamien-
tos con calor.

Asi, las técnicas a utilizar dependeran
del tipo de molécula buscada y de las ne-
cesidades del cliente:

1. Reaccién en Cadena de la Polimera-
sa (PCR), que se basa en la deteccién de
secuencias de ADN —P35S del virus del
mosaico de la coliflor y el terminador no-
palina sintasa NOS- y puede utilizarse
para el analisis de materia prima o ali-
mentos procesados que contengan soja
y/0 maiz genéticamente modificados e
ingredientes obtenidos a partir de ellos.

2. Técnicas inmunoquimicas (ELISAs,
fundamentalmente), basadas en la detec-
cion de proteinas, pudiendo utilizarse
unicamente en el andlisis de materias pri-
mas o sometidas a un procesado “suave”.
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TABLA 3: OGM AUTORIZADOS EN LA UE

Evento 0GM  Empresa Finalidad de la Modificacion Usos Alimentarios Potenciales (D.0.C.E.) Base Legal
1 GTS 40/3/2 Soja Monsanto Proteccion contra insectos y Alimentos de soja, incluyendo bebidas de soja, 03.04.1996  Directiva
tolerancia a herbicidas tofu, aceite de soja, harina de soja y lecitinas. 90/220/CEE-Art.13
2 Bt176 Maiz Ciga-Geigy Proteccion contra insectos y Alimentos de maiz, incluyendo granos, aceite ~ 23.01.1997  Directiva
tolerancia a herbicida harina, aziicar y almibares. 90/220/CEE-Art.13
3 TOPAS 19/2 Colza  AgrEvo Tolerancia a herbicida Aceite de colza. Alimentos elaborados con 24.06.1997  Reglamento
4 MS1/RF2 Plan Genetic aceite de colza incluyendo alimentos fritos, (CE) 258/97-Art.5
5 MS1/RF1 Systems cocidos y aperitivos
6 GT73 Monsanto 21.11.1997
7 Mon 810 Maiz Monsanto Proteccion contra insectos Derivados de maiz. Estos incluyen aceite de maiz, 06.02.1998
8 T25 AgrEvo Tolerancia a herbicida harina, aziicar y almibares. Productos elaborados
9 Bt11 Novartis Proteccion contra insectos con derivados de maiz incluyendo alimentos fritos,
10 MON 809 Pioneer Proteccion contra insectos cocidos, aperitivos dulces y refrescos 23.10.1998
11 FalconGS40/90 Colza  Hoechst/ Tolerancia a herbicida Aceite de colza. Alimentos elaborados con 08.11.1999
12 Liberator L62  Colza  AgrEvo aceite de colza incluyendo alimentos fritos,
13 MSB8/RF3 Colza  Plant Genetic cocidos y aperitivos
Systems 26.04.2000
14 1445 Algodon Monsanto Aceite de algodon. Alimentos elaborados con ~ 19.12.2002
15 531 Algodon Monsanto Proteccion contra insectos aceite de algodon incluyendo alimentos fritos,
cocidos y aperitivos
Evento 0GM Empresa Finalidad de la Modificacion Usos Alimentarios Potenciales Base Legal
1 Bt11 Maiz Syngenta  Proteccion contra insectos Dulces elaborados a partir de maiz Reglamento (CE) 258/97-Art. 7
2 GA21 Maiz Monsanto  Tolerancia a herbicida Maiz y derivados Reglamento (CE) 258/97-Art. 7
3 NK 603 Maiz Monsanto  Tolerancia a herbicida Maiz y derivados Reglamento (CE) 258/97-Art. 7
4 MON 863 Maiz Monsanto  Proteccion contra insectos Maiz y derivados Reglamento (CE) 258/97-Art. 7
5 MON 863 X MON 810 Maiz Monsanto  Proteccion contra insectos Maiz y derivados Reglamento (CE) 258/97-Art. 7
6 1507 Maiz Pioneer Proteccion contra insectos Maiz y derivados Reglamento (CE) 258/97-Art. 7
7 MaisGard/Rondoup Ready Maiz Monsanto  Proteccion insectos y tolerancia a herbicida Maiz y derivados Reglamento (CE) 258/97-Art. 4
8 Sugar Beet Roundup Ready Remolacha Monsanto  Tolerancia a herbicida Derivados de remolacha (azucar) Reglamento (CE) 258/97-Art. 4
9 Soja Liberty Link Soja AgrEvo Tolerancia a herbicida Derivados de soja Reglamento (CE) 258/97-Art. 4
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» LEiIDO PARA USTED

Informacion sobre nueva legislacion
de etiguetado

Ma ANGELES HERNANDEZ. DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA CTC.

Alimentos seguros: las nuevas normas de etiquetado para productos alimenticios y alimentarios van a mejorar la
informacion a los consumidores sobre los ingredientes, en especial los alérgenos (Bruselas, 29 de septiembre de 2003)

Una modificacion
importante de la Di-
rectiva comunitaria
sobre el etiquetado
de los productos ali-
menticios y alimen-
tarios (Directiva 13/2000/CE) ha
sido adoptada por el Consejo y el
Parlamento Europeo.

Esta modificacion garantizara
que los consumidores estén in-
formados sobre la totalidad del
contenido de los alimentos, salvo
un numero reducido de ex-
cepciones. Estas excepciones no
conciernen, sin embargo, a un
numero de ingredientes suscep-
tibles de provocar alergias o
intolerancias que figuran en la
Directiva. Los consumidores
alérgicos podran asi identifi-
car cualquier ingrediente po-
tencialmente alérgeno presen-
te en un alimento. Las nuevas
disposiciones derogan la«regla
del 25%» segun la cual no es
obligatorio mencionar en el eti-
quetado los ingredientes que en-
tran en la composicién de un in-
grediente compuesto que repre-
sente menos del 25% del pro-
ducto final.

Esta nueva disposicion tam-
bién afecta a las bebidas alcohoé-
licas si contienen uno de los in-
gredientes que figure en la lista
de alérgenos, por ejemplo, el sul-
fito contenido en el vino.

Las nuevas disposiciones pre-
vén que sera obligatorio enume-
rar todos “los ingredientes que
entren en la composicion de los
ingredientes compuestos, lo que
quiere decir que los alérgenos no
podran ser «disimulados» en el
futuro. Por ejemplo, en el caso de
las salsas que puedan contener
ingredientes alérgenos, como los
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huevos, la leche o la mostaza. En
el pasado, estos ingredientes no
tenian por qué mencionarse si
entraban en la composicion de
un ingrediente compuesto que
constituia menos del 25% del
producto. A partir de ahora, estos
ingredientes alérgenos deben
mencionarse.

En el futuro, ciertas excepcio-
nes en materia de etiquetado no
se autorizaran en lo referente a
alérgenos. Hasta ahora, era posi-
ble indicar unicamente la catego-
ria de un ingrediente (por ejem-
plo, «aceite vegetal»); sin embar-
go, las nuevas normas obligaran
a indicar el origen de todos los
ingredientes alérgenos. Por
ejemplo, sera necesario precisar
«aceite de cacahuete». Asimismo,
el origen de un
aroma natural,
como el de la
nuez, debera '
especificarse;
sin embargo, hasta ahora el eti-
quetado indica simplemente
«aroma natural».

En el pasado no era necesa-
rio indicar los ingredientes en el
etiquetado de las bebidas alco-
holicas. Las nuevas disposicio-
nes obligaran a especificar todos
los ingredientes que figuran en
la lista de alérgenos, por ejem-
plo el sulfito presente en el vino
debera indicarse. Los sulfitos
son aditivos empleados como
agentes conservantes en un
gran numero de productos ali-
menticios, como el vino, la cer-
veza y la sidra.

Las numerosas personas que
padecen intolerancia a los sulfi-
tos presentan sintomas que pue-
den tener consecuencias graves,
como crisis asmaticas.

En el Libro blanco sobre seguri-
dad alimentaria, la Comisién ha-
bia anunciado su intencion de
proponer una modificacion de
la Directiva 13/2000/CE en rela-
cion al etiquetado de los pro-
ductos alimenticios, sobre todo
en lo concerniente a la «regla
del 25%», en virtud de la cual los
componentes de ingredientes
compuestos que intervienen en
menos de 25% en la composicion
del producto final, no tenfan por
qué ser indicados en el etiqueta-
do. Esta regla del 25% fue intro-
ducida en la legislacién comuni-
taria hace mas de 20 afios con el
fin de no aumentar inutilmente la
lista de ingredientes. Ella se basa
en el principio segun el cual el
consumidor conoce la composi-
cion de los ingredientes com-
puestos y por consiguiente dedu-
cir, por ejemplo, que la mermela-
da afadida a ciertas galletas esta
preparada con frutas y azucar. Es-
te porcentaje sera suprimido en
virtud de la nueva proposicion.
Sin embargo, la producciéon
alimentaria es cada vez mas
compleja y el consumo de ali-
mentos preparados industrial-
mente ha aumentado considera-
blemente. En el transcurso de es-
tos ultimos afios, los consumido-
res no han cesado de manifestar
su deseo de estar mejor informa-
dos sobre los productos ali-
menticios que compran, sobre
todo en lo concerniente a su
composicioén, incluso si la enu-
meracion completa de los ingre-
dientes del etiquetado aumenta
las listas inevitablemente. Las
numerosas alertas sa-
nitarias recientes han T
reforzado esta necesi-
dad de informacion.

Esta informacién es particu-
larmente importante para los
consumidores que padecen aler-
gias o intolerancias a ciertas sus-
tancias. Las alergias o intoleran-
cias alimentarias afectan a una
proporcion cada vez mas elevada
de la poblacion (segun las aso-
ciaciones de alérgicos, al 8% de
los nifios y el 3% de los adultos),
ademas aparecen nuevos alér-
genos. Estas alergias llevan con-
sigo patologias a menudo créni-
cas (por ejemplo: dermatitis ato-
pica, urticaria, sintomas digesti-
vos), ademas, pueden también
provocar reacciones que ponen
en peligro la vida del paciente
(asma, shock anafilactico). Para
estas personas, la ausencia de in-
formacion detallada constituye
un handicap en la medida en
que no estan nunca seguras de
que el producto que compran no
contiene el alérgeno susceptible
de desencadenar una intoleran-
cia. Como consecuencia de todo
ello, los consumidores alérgicos
necesitan un etiquetado comple-
to y exacto, lo que precisamente
prevée la nueva propuesta.

Las nuevas exigencias contie-
nen disposiciones que tratan de
evitar absurdos o un exceso de
reglamentacion, impedir que el
etiquetado se convierta en algo
demasiado complejo y tienen en
cuenta las técnicas empleadas en
la fabricacién de productos ali-
menticios. Las exigencias suple-
mentarias en materia de etique-
tado entraran en vigor después
de un periodo transitorio para
que las empresas puedan etique-
tar sus productos conforme a las
nuevas disposiciones.



La Directiva se publicé en el
Diario Oficial de la Uniéon Euro-
pea a finales del ano 2003: Di-
rectiva 2003/89/CE. Los Estados
miembros dispondran de un
ano para transponer la Directi-
va, después del cual los fabri-
cantes dispondran de un perio-
do transitorio de un ano para la
modificacion del etiquetado de
sus productos.

Si estas etapas se desarrollan
como esta previsto, los consumido-
res veran los resultados de esta Di-
rectiva en los comienzos del 2005.

Anexo

Lista de ingredientes alérge-
nos potenciales que deberan ser
mencionados en el etiquetado:

Cereales que contengan glu-
ten y productos derivados. Crus-
taceos y productos derivados.
Huevos y productos derivados.
Pescados y productos derivados.
Cacahuetes y productos
derivados. Soja y pro- E
ductos derivados. Leche

y productos lacteos (incluida la
lactosa). Nueces y productos de-
rivados. Apio y productos deriva-
dos. Mostaza y productos deriva-
dos. Semillas de sésamo y pro-
ductos derivados. Dioxido de sul-
furo y sulfito en concentraciones
superiores a 10 mg/kg o 10mg/1.

Rev Alimentaria N° 349. Bole-
tin Vigilancia tecnolégica N° 15.

Reglamentacion de Alimentos
Funcionales

Se consideran alimentos
funcionales aquellos que tie-
nen un efecto selectivo sobre
una o varias funcio-
nes del organismo
y que ofrecen bene-
ficios para la salud.

Hasta el momento
estos alimentos carecen de una
regulacion especifica. Esta situa-
ciéon ha provocado que la infor-
macion ofrecida al consumidor a
través del etiquetado, presenta-
cion y publicidad de algunos de
estos productos resaltara alega-

ciones sobre sus propiedades sa-
ludables, en ocasiones, con una
base cientifica inexistente o poco
contrastada.

Ademas, la normativa comu-
nitaria actual sobre etiquetado
prohibe atribuir a un alimento
propiedades de prevencion, tra-
tamiento y curacién de una en-
fermedad.

Con el fin de acabar con esta
situacién irregular, proteger los
derechos del consumidor y dar
seguridad juridica a las empre-
sas alimentarias, la Comisién Eu-
ropea ha presentado una pro-
puesta sobre las alegaciones nu-
tricionales y de propiedades sa-
ludables en los alimentos funcio-
nales.

Si se aprueba dicha propuesta,
solo se permitiran aquellas alega-
ciones de propiedades saludables
evaluadas cientificamente por la
Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) y autorizadas
por la Comisién. En un futuro se
adoptaria una lista, basada en da-

tos cientificos, en la que se des-
cribiria la funcién de un nutriente
en el crecimiento,
el desarrollo y en
las funciones cor-
porales.

El nuevo Reglamento mantie-
ne la prohibicion de las alegacio-
nes relativas a prevencion, trata-
miento o curacién de una enfer-
medad humana, pero permitiria
como excepcion a la norma del
etiquetado, alegaciones de re-
duccién de riesgo de una enfer-
medad.

Este Reglamento ademas ser-
vira para unificar las diferencias
entre algunos estados miembros
que ya habian desarrollado cier-
tas normas sobre justificacion
cientifica, publicidad y presenta-
cién de alegaciones sobre la sa-
lud de estos productos.

El texto completo de la pro-
puesta puede consultarse en:
http://europa.eu.int/eurlex/e
s/com/pdf/2003/com2003_0
424es01.pdf B
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MAQUINARIA CONSERVERA

MV-300: Esta maquina ha sido concebida para lograr un gran vacio
que permita envasar productos con un amplio margen de seguridad,
y que permita conservarlos de forma natural. Esta maquina esta
construida totalmente en acero inoxidable y cuyas caracteristicas se

describen a continuacién:

¢ Cerradora de un solo cabezal de cierre con seis grupos de cierre.
¢ Dobles ruedas de cierre y pistas diferentes para 1°y 2° paso.

¢ Motricidad en platos base.

¢ Alimentacion y salida de botes lineal.
¢ Alimentador de tapas neumatico con rulinas circulares.

* Marcador de tapas rotativo.

¢ Grupo motriz con motorreductor y variador electrénico.

¢ Cerrado de botes realizado en el interior de una camara de vacio.

e Entrada y salida de botes de la camara a través de dos puertas
giratorias que garantizan la estanqueidad y mantenimiento del vacio

en el interior de la camara.
¢ Bomba de vacio de anillo liquido.

Para realizar las pruebas, la maquina se instal6 en la empresa
HORTICOALBA, en donde se ha ajustado a su produccion de forma

exacta y eficiente.

Esta cerradora incorpora las siguientes ventajas:

¢ Disminucion en el liquido de gobierno.
¢ Envasado de productos sin precalentamiento.
¢ Eliminacion de aditivos y conservantes en algunos de los productos

envasados.

¢ Envasado de productos sélidos como frutos secos.
¢ Envasado de productos semicongelados.

i MV-300

- MOBEMUR, S.L.
Poligono Industrial Oeste, Parcela 22-17
30169 SAN GINES - MURCIA - ESPANA
Telf. 00 34 968 80 90 12 - Fax 0034 968 89 80 15
Web: www.mobemur.com
E-mail: mobemur@arrakis.es
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B INVESTIGACION

Investigacion de una bebida para
después de la practica deportiva*

Xxiste una gran de-

manda de los consu-

midores, que realizan
una actividad fisica habitual
y periddica, de una bebida
de reposicion para tomar
después del esfuerzo fisico,
con el objeto de recuperar,
no solo las pérdidas hidricas
sino el glucdégeno deplecio-
nado. El objeto de este tra-
bajo de investigacién fue di-
seflar una bebida capaz de
restituir las pérdidas hidri-
cas y minerales y de gluco-
geno. Para ello, basandonos
en los datos mas recientes
de la literatura especializa-
da, se estudid la composi-
cion ideal de un producto
destinado a ser consumido
tras un esfuerzo fisico de al-
ta intensidad.

En primer lugar se opto
por un producto en forma
liquida y no sélida, debido a
las grandes necesidades de
reposicion hidrica del individuo tras un
esfuerzo fisico. El principal ingrediente
de la bebida fue, por tanto, los hidratos
de carbono, ya que este nutriente es un
fuerte condicionante de la capacidad de
mantener un esfuerzo prolongado en de-
portes aerobios'. La reconstitucion del
glucégeno deplecionado tras una activi-
dad deportiva o ayuno sigue una funciéon
exponencial, de modo que
es maximo en las cin-
CO primeras
horas
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y luego va disminuyendo paulatinamen-
te?. Se sabe que el ritmo de resintesis es
directamente proporcional a la cantidad
de carbohidratos en la dieta durante las
primeras 24 horas, y particularmente en
las 2 primeras, ya que existe una mayor
permeabilidad a la glucosa debido a los
transportadores GLUT4?. Los hidratos de
carbono elegidos fueron los propios de la
fruta mas un porcentaje de maltodextri-
na, de reducida osmolaridad, lo que per-
mite una mayor absorcién de agua'. Las
cantidades recomendadas de hidratos de
carbono en una bebida de reposicién os-
cilan entre un 6-10%?; la bebida disefiada
contiene 10,3% de hidratos de carbono.
Se incorpord sodio a la bebida, ya que
es un hecho probado que maximiza la re-
tencion de los liquidos ingeridos y reem-
plaza las pérdidas durante el esfuerzo, asi
como favorece el transporte de glucosa®.
La cantidad de sodio a afiadir, sugerida en

¥

la literatura cientifica, oscila
entre 50 y 90 mmol/1"%, y en
forma de cloruro y citrato, ya
que facilitan la absorcion de
fluidos®. La bebida contiene
sodio en una concentracion
de 45 mmol/L.

Otro ingrediente que se in-
cluy6 en la bebida disefiada
fue proteina de alto valor
biolégico, ya que la sintesis
proteica, ya realzada por el
ejercicio, y el aumento de
flujo sanguineo a los mus-
culos, se ve favorecida por
el balance netamente ana-
bodlico inmediatamente des-
pués del esfuerzo®. En este
sentido hay estudios que
confirman este efecto con
determinados aminoéacidos,
como arginina, glutamina o
aminoacidos ramificados'>®.
Y finalmente se incorpord
vitamina B4, cuyos requeri-
mientos se encuentran au-
mentados en individuos cu-
ya dieta diaria es rica en hidratos de car-
bono. La bebida disefiada contiene
0,25% de proteina y 0,4 mg/100 ml de
vitamina Bi.

Un ultimo aspecto a considerar fue la
eleccion del tipo de fruta. Se eligié la uva
y las frutas rojas por su alto poder antio-
xidante. El deportista estd muy expuesto
a la formacién de radicales libres y, por
tanto al dafio celular. Entre los sistemas
especialmente vulnerables esta la mem-
brana celular, la respiracion aerobia (fos-
forilacion oxidativa) y la sintesis de prote-
inas, todos ellos de capital importancia
para el deportista. El aumento de la in-
gesta de antioxidantes naturales empieza
a considerarse de extrema importancia
(datos no mostrados). La bebida disefiada
contiene un 21% de fruta afiadido.

Una vez disefiada y desarrollada la
bebida experimental, se procedio al estu-
dio de sus propiedades funcionales y or-



ganolépticas, asi como su comporta-
miento tecnoldgico y su vida comercial.
Finalmente se realizé una aplicacién
practica de dicha bebida en deportistas
de buen nivel competitivo, con el objeto
de conocer la efectividad de la bebida en
relacion a su capacidad de reposicion de
glucégeno y electrolitos. Se escogié a 20
ciclistas de nivel nacional y se les some-
tid a un test especifico para determinar el
VO2max. A continuacion se disefié un test
rectangular de una hora al 75% del
VO2zmax, tras el cual se le suministré al de-
portista un litro de bebida durante una
hora, realizdandose posteriormente un
nuevo test rectangular también al 75%
del VOomax hasta el agotamiento. En to-
dos ellos se determind la lactacidemia,
glucemia e iones. Una semana después,

se sometio a los deportistas a otra expe-
riencia idéntica pero con una bebida de
control. En ambos casos, los deportistas
realizaron un Indice de Percepcién de
Esfuerzo (IPE), con el objeto de evaluar
sus sensaciones tras la ingesta de ambas
bebidas. El sistema de estudio estadistico
fue doble ciego y se realizé un analisis
de varianza de disefio factorial con inter-
cambios (cross-over).

La bebida experimental desarrollada
presenté un buen comportamiento tec-
nolégico y estabilidad manifiesta. La be-
bida ensayada en ciclistas produjo una
hiperglucemia muy marcada (p<0,0003),
aumento la natremia (p<0,0475) y dismi-
nuy¢ la lactacidemia del test posterior a
su ingesta (p<0,0003). Los tests organo-
lépticos, realizados en los deportistas so-
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metidos a estudio, demostraron una cla-
ra aceptacion de la bebida. El IPE fue
menor en los deportistas que tomaron la
bebida disefiada. La presencia de malto-
dextrina ha permitido conseguir una be-
bida de reducida osmolaridad y bajo
aporte caldrico, lo que permite que la be-
bida pueda ser consumida también du-
rante deportes de larga duracién, como
carreras ciclistas o maratén de mas de
tres horas.

Este estudio permite concluir que la
bebida disefiada restaura los electrolitos
perdidos por la sudoracién, aumenta la
glucemia de forma muy significativa y
mejora la percepcion del esfuerzo en un
segundo test, permitiendo al deportista
mantener el ritmo de ejercicio fisico (75%
del VOzmasx) durante mas tiempo. M
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» ARTiCULO

Huevos de gallina y salud. Primera parte:

Se comienza con este articulo una serie donde se estudiaran
los principios inmediatos del huevo de gallina y sus implicacio-
nes en la salud, asi como la revision de los procesos tecnolo-
gicos a los que pueden ser sometidos —pasterizacion y/o dese-

cacion- y los efectos sobre sus propiedades nutricionales, Si

los hubiere. Se lleva a cabo este estudio bromatolégico gene-
ral sobre el huevo de gallina y en particular sobre sus compo-
nentes lipidicos, prestando especial atencion a la repercusion
que su ingesta tiene sobre las enfermedades cardiovasculares.

1. LIPIDOS

Los lipidos constituyen una variedad
de moléculas organicas bastante hetero-
géneas, tanto desde el punto de vista es-
tructural como por la diversidad de fun-
ciones que desempefian. Sin embargo,
todas ellas tienen una caracteristica co-
mun, son relativamente insolubles en
agua, aunque son solubles en otros di-
solventes organicos como el cloroformo,
el éter o el benceno, que se utilizan para
extraerlas de las células y de los tejidos.

1.1. Clasificacion

Los lipidos se clasifican en tres grupos:

1. Acidos grasos.

2. Lipidos saponificables (poseen enla-
ce éster que producen jabones por
hidrdlisis alcalina), que comprende
a los acilglicéridos, grasas, ceras y
los lipidos complejos (glicerolipidos
y esfingolipidos).

3. Lipidos insaponificables (carecen de
enlace éster, que agrupa a los ter-
penos, los esteroides, incluye el co-
lesterol, y las prostaglandinas.

2. ACIDOS GRASOS

Los acidos grasos son acidos mono-
carboxilicos de cadena larga. Por lo ge-
neral, contienen un numero par de ato-
mos de carbono, normalmente entre 6 y
24. Ello se debe a que su sintesis biolégi-
ca tiene lugar mediante la aposicion su-
cesiva de unidades de dos atomos de car-
bono. Sin embargo también existen aci-
dos grasos con un numero impar de ato-
mos de carbono, que probablemente de-
rivan de la metilaciéon de un acido graso
de cadena par.

Las propiedades quimicas de los aci-
dos grasos derivan por una parte, de la
presencia de un grupo carboxilo, y por
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otra parte de la existencia de una cadena
hidrocarbonada. La coexistencia de am-
bos componentes en la misma molécula,
convierte a los acidos grasos en moléculas
débilmente anfipaticas (el grupo -COOH
es hidrofilico y la cadena hidrocarbonada
es hidrofébica). El caracter anfipatico es
tanto mayor cuanto menor es la longitud
de la cadena hidrocarbonada. La solubili-
dad en agua decrece a medida que au-
menta la longitud de la cadena.

Los acidos grasos se clasifican en fun-
cion de los siguientes criterios:

1. Longitud de la cadena.

3 5 7 9 1113 15

HsC COOH

2 4 6 8 10 12 14
C16:0

Cadena corta: menos de 6 carbonos.
Cadena media: de 6 a 10 carbonos.
Cadena larga: 12 o mas carbonos.

2. Numero de instauraciones.

H;C-NNNAANANNSCOOH
6

C18:2, w6

Saturados: sin doble enlace.
Monoinsaturados: un solo enlace.
Poliinsaturados: mas de dos enlaces.

3. Posicion de la primera instauracion.

3
H:C VTV VN COOH

C20:5, 03

(w o n indica la posicion del primer doble en-
lace, contando a partir del extremo metilico.)
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4. Cis o trans

Las siglas “cis” y “trans” se refieren a
la posicion que los atomos de hidroge-
no tienen alrededor de los enlaces do-
bles de los acidos grasos. Cuando los
atomos de hidrégeno se encuentran en
el mismo lado de la cadena, éstos estan
en la posicién “cis”; cuando se encuen-
tran en el lado opuesto de la cadena es-
tan en la posicién “trans”. La mayoria




LIPIDOS

de los acidos grasos insaturados que se
presentan naturalmente son encontra-
dos en la forma “cis”. La ingesta de
cantidades indecuadas de 4&acidos
“trans” puede provocar determinadas
patologias.

Los acidos grasos se consideran esen-
ciales si:

— Son vitales para el correcto funcio-

namiento del organismo.

J. TESEDO NIETO, A. VELASCO. DEPARTAMENTO DE FARMACOLOGIA Y TERAPEUTICA. FACULTAD DE MEDICINA. UNIVERSIDAD DE VALLADOLID.

E. BARRADO. DEPARTAMENTO DE QUIMICA ANALITICA. FACULTAD DE CIENCIAS. UNIVERSIDAD DE VALLADOLID.

— No pueden ser sintetizados, por lo
que su administracion en la ingesta
es fundamental para corregir sus de-
ficiencias.

En los afios setenta el acido graso con-
siderado esencial era el ACIDO LINO-
LEICO (C18:2, ©6), mientras que en los
ochenta se ha hecho evidente la existen-
cia de otro 4cido graso esencial, el ACI-
DO o-LINOLENICO (C18:3 »3)

Las funciones de los acidos grasos
esenciales se resumen en la Figura 1.

Los lipidos son destacados componen-
tes estructurales y funcionales de los ali-
mentos. Su presencia incide de manera
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significativa sobre la calidad de los mis-
mos, incluso cuando se hallan en propor-
ciones reducidas. Los mas abundantes se
encuentran bajo la forma de triacilglicero-
les,a los que se le suele aplicar las deno-
minaciones de grasas y aceites, segun se-
an solidos o liquidos a la temperatura or-
dinaria. No solo contribuyen a las propie-
dades sensoriales de olor y flavor, sino que
aportan suavidad a la textura, facilitan la
masticabilidad y proporcionan una sensa-
cion de saciedad cuando son consumidos.
El organismo humano necesita de es-
tos compuestos quimicos para su desa-
rrollo y mantenimiento, y las grasas dis-
ponibles que llegan a cada una de sus cé-
lulas pueden proceder de un origen triple:

1. Movilizacion de los depositos grasos.

2. Procesos de sintesis interno.

3. El aporte alimenticio, que suele ser
el mas relevante, influyendo sobre
los lipidos plasmaticos los factores
dietéticos siguientes:

+ Colesterol.

+ Grasas en general.

+ Hidratos de carbono.
+ Fibra dietética.

+ Alcohol etilico.

Las grasas son, por tanto:

» Fuente energética metabolica facil-

mente disponible.

» Vehiculo de vitaminas liposolubles y
de acidos grasos poliinsaturados
esenciales.

» Imprescindibles para la sintesis de
sustancias quimicas bioldgicamente
importantes.

4. {COMO SE ENCUENTRAN LOS
LIPIDOS EN EL ORGANISMO?
Con el fin de que los lipidos puedan

ser vehiculizados entre los diferentes teji-

dos para ser almacenados y utilizados, es
necesario que se asocien con las protei-
nas, formando las lipoproteinas, de las
cuales se han encontrado cinco grupos

mayoritarios de importancia fisiolégica y

en el diagnéstico clinico, que son:

* Quilomicrones, de origen intestinal y
derivados de la absorcion de la grasa
de la dieta.

* Lipoproteinas de muy baja densidad
(VLDL) derivados de la exportacion
de los triglicéridos por el higado.

« Lipoproteinas de densidad interme-
dia (LDL), primeros derivados del ca-
tabolismo de las (VLDL).

+ Lipoproteinas de alta densidad (HDL)
involucrados en el metabolismo de
(VLDL) y quilomicrones y también en
el del colesterol.
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4.1. Colesterol

El colesterol es esencial para la vida.
Es precursor de los acidos biliares, de las
hormonas sexuales, de los esteroides
adrenocorticales, de otras hormonas y al-
gunas vitaminas. Para que la vida pueda
desarrollarse en términos normales el or-
ganismo dispone de dos fuentes de co-
lesterol:

v La suya propia, sintetizandolo.

v La que procede de los alimentos.

En la mayoria de los tejidos se en-
cuentra como éster de colesterol. Las li-
poproteinas de densidad intermedia
(LDL), son las mediadoras de la captacion
de colesterol por los tejidos. El colesterol
se retira de éstos por medio de las (HDL)
y se libera en el higado para su conver-
sion en sales biliares.

Junto a la necesidad vital de coleste-
rol, debemos incidir en sus efectos nega-
tivos, cuando sus niveles no son los indi-
cados. No olvidemos que la aterosclerosis
de las arterias coronarias es actualmente
la principal causa de mortalidad de los
paises industrializados, siendo el riesgo
de aterogénesis menor cuando mayor
sea el indice: HDL/VLDL+LDL. Por lo
tanto, cuanto mas alto es el HDL y menor
sea el término VLDL+LDL menor indice
de riesgo. Los niveles de colesterol (co-
lesterolemia),se controlan, en principio,
por la ingesta diaria.

Segun Keys, Anderson y Grande el
efecto de la grasa dietética sobre el incre-
mento de colesterol sanguineo, es igual a
la suma de los efectos parciales de los
acidos grasos saturados (S) monoinsatu-
rados (M) y poliinsaturados (P) segun la
ecuacion:

AColesterol=2,75-1,3P

Por tanto, el aporte calérico suminis-
trado por la grasa no debe superar el
35% de las kilocalorias diarias, aconse-
jandose que un 10% derive de los acidos
grasos saturados, 15% de los monoinsa-
turados, y un 10% de los poliinsaturados.

5. HUEVO DE GALLINA.
CONSIDERACIONES
BROMATOLOGICAS
Estudios bromatolégicos realizados

por Tesedo en el Departamento de Qui-
mica Analitica de la Facultad de Ciencias
de Valladolid, indican que en un huevo
de tamafio medio pesa entre 56-60 g, de
los cuales el 10-12% es cascara, el 57-
59% es clara y el 31-32% es yema. La to-
talidad de la grasa del huevo se encuen-
tra en la yema, cuya composiciéon media
es del 51-53% de agua, 16,5-18% de pro-
teina, 31-32% de grasa y 1-1,5% de ma-
teria mineral.

De estos datos se desprende que un
huevo de tamafio medio tiene entre 5,7 y
6,1g de grasa. Refiriendo estos resultados
a 100 grs. de huevo liquido (aproximada-
mente dos huevos con cascara), la canti-
dad de grasa oscila entre 11,4y 12,2 g.

De acuerdo con los autores antes refe-
ridos, la composicion de los lipidos del

FIGURA 1

FUENTE DE ENERGIA

Los acidos grasos esenciales son componentes
estructurales de las membranas celulares.
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Tromboxanos. (TX).
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huevo de gallina, es la que aparece en la
Figura 2.
Por consiguiente 100 g de huevo li-
quido aportan entre 420 y 450 mg de co-
lesterol, o lo que es lo mismo, un huevo
con cascara tamafio medio (60g) aporta
entre 210 y 225 mg de colesterol.
La bibliografia existente sobre la
composicion cuantitativa de lo acidos
grasos del huevo de gallina es amplia,
pudiendo extraerse las siguientes con-
clusiones:
a) El 34,5 % son acidos grasos satura-
dos, el 48,9% son monoinsaturados
y el 16,5% son poliinsaturados.

b) El 13,9% corresponde al Acido Li-
noleico (C18:2w:6) el 0,44% al Acido
o Linoleico (C 18:3;®3) y el 44,53%
al Acido Oleico.

Los 11,4-12,2 g de grasa que contie-
nen 100 gr de huevo liquido, podemos
decir que aportan, por tanto:

a) 3,9-4,3 g de acidos grasos saturados.

b) 5,6-6,0 g de acidos grasos monoin-

saturados.

c) 1,9-2,1 g de acidos grasos poliinsa-

turados.

O lo que es lo mismo, un huevo con
cascara “tamafio medio” (58-62 g) aporta:

» 2,0-2,2 g de acidos grasos saturados.

+2,8-3,0 g de acidos grasos monoin-

saturados.

*0,9-1,1 g de acidos grasos poliinsa-

turados.

La ingesta diaria de un huevo tamafio
medio, proporcionaria 54 Kc aportados
por sus lipidos, de los cuales 18 Kc pro-
vendrian de los acidos grasos saturados,
27 Kc de los acidos grasos monoinsatu-
rados y 9 Kc de los acidos grasos poliin-
saturados.

Dado que el aporte caldrico de la gra-
sa en una dieta equilibrada debe oscilar
entre el 30 y el 35% de las calorias tota-
les y de ellas el 10% procede de los aci-
dos grasos saturados, 15% de los acidos
monoinsaturados y 10% de los acidos
grasos poliinsaturados, se concluye que
la ingesta diaria de un huevo es modesta
en lo que se refiere al aporte de lipidos,
permitiendo seleccionar un amplio nu-
mero de alimentos para el resto del dia.

5.1. Datos Estadisticos

El consumo de huevos por habitante y
dia ha sufrido variaciones significativas
en funcion de las inquietudes generales
de cada momento. Segun la publicacion
“La alimentacion en Espafia” los ultimos
datos disponibles para nuestro pais, son
los que aparecen en la Tabla 1.

En los ultimos afos, segun datos de
produccién, importaciéon y exportacion,
el consumo de huevos por habitante y
afio no supera los 300, lo que significaria
un consumo medio del 0.82 huevos ha-
bitante/dia.

6. COLESTEROL DEL HUEVO
Y ENFERMEDADES
CARDIOVASCULARES

FIGURA 2

LiPIDOS 100 %

l l

Triglicéridos Fosfolipidos
(63 - 67%) (28 - 31%)

l l

Colesterol Carotenoides
(3,5 - 5%) Vitaminas
Trazas

l l

Lecitina Fosfatidiletanolamina
Lisolecitina Lisofosfatidiletanolamina
(79 - 80%) (17 - 18%)

l l

Esfingomielina Plasmaldgenos
(2 - 2,5%) (TRAZAS)

E Tortuero Cosialls en el transcurso de
unas jornadas cientificas sobre nutricion
y salud humana celebradas en Madrid,
afirmaba que “mas importante que preci-
sar si el colesterol total plasmatico se mo-
difica cuando el colesterol de la dieta au-
menta, es llegar a conocer si los niveles
de LDL y los de HDL experimentan cam-
bios”, sin que de la bibliografia consulta-
da pudiesen extaerse conclusiones con-
cretas en términos de alimentacién prac-
tica. En todo caso, refiriéndose a trabajos
publicados en la Revista Nutricién Re-
views, resume que “el consumo de coles-
terol es el menos importante de las varia-
bles de la dieta que influyen en las concen-
traciones de las lipoproteinas plasmaticas
en personas sanas o normales. El consumo
de dcidos grasos saturados e insaturados y
la naturaleza y la cantidad de proteina son
variables a considerar”.

Por otra parte Keys y Amstrong de-
mostraron que las enfermedades cardio-
vasculares estan influenciadas por facto-
res multiples, tipo y cantidad de grasa in-
gerida, consumo de azucar, cigarrillos,
sedentarismo, etc.

6.1. Apuntes bromatoldgicos

De acuerdo con M.P Villanua y L. Vi-
llanua la cantidad de colesterol presente
en los lipidos de los huevos de otras aves,
ademas del colesterol en huevo de galli-
na, son los que aparecen reflejados en la
Tabla 2.

Conclusiones

Teniendo en cuenta la composicion
del huevo, tanto en lo referente a su
porcentaje de colesterol como a su
composiciéon en acidos grasos, no nos

TABLA 1: EVOLUCION DEL CONSUMO
DE HUEVO POR HABITANTE Y ANO

Aio Unidades habitante/afo
1987 - 299.9
1988 - 286.8
1989 - 269.1
1990 - 253.2
1991 - 224.9
1992 - 195.5
1993 - 188.3
1994 - 204.7
1995 - 220.0
1996 - 226.1
1997 - 222.4
1998 - 226.1
1999 - 221.3
2000 - 222.4
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atrevemos a decir como Flym et al.. que

“el consumo de dos huevos diarios no

tiene efectos importantes sobre el coles-

terol total de la sangre”, pero si a reco-
mendar que:

1. Aquellas personas con niveles de co-
lesterol muy altos y valores elevados
de las LDL, y que estan sometidos a un
metabolismo anormal, deben reducir
sensiblemente el colesterol y la ener-
gia procedente de la grasa de la dieta,
por lo que deben modificar sus habitos
alimenticios y fumar lo menos posible.

2. Quienes viven con niveles de coleste-
rol en sangre proximos a 260 mg pue-
den tomar un huevo diario siempre
que sus LDL no sean elevados.

3. Las personas con niveles de colesterol
inferiores a 240 mg y las LDL norma-
les, pueden permitirse el disfrutar el

ven, a envejecer mas tardiamente en el
adulto y a encontrarse mejor alimenta-
do en la senectud.

BIBLIOGRAFIA

Crawford MA. Background to essential
fatty acids and their prostanoid deri-
vates. Brit. Med. Bull., 3 (1983) 210-
213.

Garton GA. Essential fatty acids. BNF
Nutr. Bull., 10 (1988)153-164.

Neuringer M,, Connor W.E., n-3 fatty
acids in the brain and retina: evidence
for their essentiality. Nutr. Rev. 44
(1986) 285-295.

Tesedo, A. Tesis Doctoral. Estudio sobre la
composicion bromatologica del huevo
y sus métodos de andlisis. Universidad
de Valladolid. Septiembre 1976

Tortuero Cosialls, F. El huevo alimento
completo para el hombre. Jornadas
cientificas sobre Nutricién y Salud hu-
mana. Ministerio de Sanidad. Madrid
1990.

Anmstrong, B.K., Mann, J.J.; J. Chron.
Dis., 28 (1975) 455- 469.

Flynm, M.A., Am. J. Clin. Nut., 32 (1979)
1051 - 1057.

Alimentacién en Espafia. Mapa 2002. El
consumo de huevo per capita.

TABLA 2: % COLESTEROL EN LA YEMA DE HUEVO

Especie animal

% Colesterol

Intervalo de confianza 95%

comer uno o dos huevos, ad libitum, i 1,581 1,807 -1,856
sin que esto suponga un habito en su Pata 1,759 1,469 - 2,049
dieta habitual.

4. Finalmente, debe verse en el huevo un Pava 1.715 1,465 - 1,965
alimento necesario para una nutricion Codorniz 1,542 1,271 - 1,813
correcta. Tomar un huevo al dia es con-
tribuir a mantener la fortaleza del jo- Perdiz 1,336 1,118 - 1,555
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TERMOMETRO COMPACTO
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EL “TODOTERRENO”
PARA LA ALIMENTACION

e Controles rapidos y sencillos de la
temperatura de los alimentos

e TopSafe, funda de proteccion
resistente, estanca, higiénica, lavable
al lavavajillas (IP67)

* Punta de medicion rapida y resistente

e Amplio rango (-50°C a +230°C) con
alta exactitud
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’ NUESTRAS EMPRESAS

Bemasa Caps, S.A.

WWWw.bemasa.com

—
BEMASA
=

“Nuestra principal preocupacion es ofertar productos de calidad, competitivos y

con un servicio garantizado al cliente”

Bemasa, empresa cuya actividad principal es la
fabricacion de tapas metalicas tipo Twist para tarros de
vidrio o plastico, (tapas de facil apertura, produccion,
reparacion, venta de maquinas capsuladoras y
detectores de vacio), principalmente para el sector
alimentario.

Esta ubicada en la regién de Murcia, cuenta con una
superficie de 15.000 m® 9.000 son naves destinadas a
la produccién. Nuestras tapas se fabrican tanto con

acabados exteriores andénimos (blanco o dorado)

como colores y litografias que se adaptan al gusto y la
demanda de nuestros clientes.

Es nuestra principal preocupacion ofertar productos de
calidad, competitivos y con un servicio garantizado al
cliente. Esto, junto a un equipo humano altamente
cualificado, nos prepara para satisfacer las
necesidades de todo tipo de clientes en cualquier lugar
del mundo.

¢Cual es la organizacion interna de la empresa?

Bemasa Caps esta organizada por Di-
recciéon Administrativa, Direcciéon Comer-
cial, Direccion Fabricacion y Calidad que
junto al Director Gerente, forman el Co-
mité de Calidad.

Ademas contamos con un equilibrio
muy positivo entre personal veterano y
joven, con mecanicos con mas de 20
afios de experiencia en el sector y traba-
jadores con muchas ganas de aprender.

¢Como garantizan la calidad del producto?

Desde la recepcién de materia prima,
hasta la transformacién en producto fi-
nal, tenemos implantado un Sistema
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de Gestién de la Calidad segun ISO
9001:2000 que asegura la calidad de
nuestras tapas.

También contamos con un moderno
Sistema de Vision Artificial en todas nues-
tras lineas de producciéon, que inspeccio-
na el 100%
de la produc-
ciéon final,
supervisado
siempre por el adecuado criterio de nues-
tro equipo de control de calidad.

¢Puede comentar algo mds sobre Vision Artificial?
Si, claro. Para Vision Artificial conta-
mos con una camara que fotografia el

El uso de cristal en el
envasado de productos
alimenticios se ha ido
generalizando e
incrementando en los
ultimos anos debido a una
serie de ventajas,
principalmente su facilidad
de reciclado que muestra
el producto al consumidor.
Para responder a la
demanda existente en el
mercado se crea en 1990
BEMASA.

100% de la producciéon, chequeando en
cada tapa todas sus partes: ufias, com-
puesto sellante, barniz interior... Cada ti-
po de tapa segun su litografiado, barni-
zado y didmetro es inspeccionada y che-
queada por el sistema de Vision Artificial

“Contamos con un moderno Sistema de Vision
Artificial en todas nuestras lineas de produccion”

programando previamente en los equi-
pos una configuracion especial para cada
una de ellas. Mediante escala de grises es
capaz de diferenciar los defectos criticos
y estéticos. Una vez detectado el posible
fallo, entra en accién un mecanismo que



expulsa aire para retirar ese producto en
concreto de la cadena. En las diez cade-
nas de fabricacion de tapas metalicas ti-
po Twist esta instalado el sistema de vi-
sion artificial siempre acompafiado del
personal decontrol de calidad. Vision ar-
tificial e inspeccién posterior garantiza la
calidad del producto.

¢Existe un compromiso claro con la Mejo-
ra Continua?

Contamos con una plantilla muy com-
prometida con Bemasa y dispuesta a
realizar los esfuerzos necesarios para
cumplir en todo momento con los reque-

Nos encontramos en vias de certifica-
cién de la implantacion de un sistema de
gestion medioambiental segun ISO-
14.000. Actualmente llevamos una estric-
ta gestion de nuestros residuos solidos, li-
quidos y emision atmosférica.

¢Qué nivel de produccion tiene Bemasa?
En la planta de tapas twist contamos
con diez lineas de produccién con una ca-
pacidad de produccién anual de 600 mi-
llones de unidades en diferentes formatos.
La planta de facil apertura presenta
cuatro lineas de tapa base y dos de tapa
terminada, para los formatos que, por el
momento, fabrica-

“Tenemos una gran presencia en el mercado  mos: Esparrago,

de los paises del norte de Europa”

rimientos de nuestros clientes, 1o que nos
permite tener una gran flexibilidad que
se traduce en posibilidades de respuesta
casi inmediata ante pedidos urgentes.
Uno de los principales puntos de la
Politica de nuestra Organizacion es au-
mentar la satisfaccion del cliente a través
del cumplimiento de sus requisitos y la
determinacion y superacion de sus ex-
pectativas, asi como cumplir con los ob-
jetivos de calidad planificados cada afio.

¢Existe preocupacion por la formacién
continua de los trabajadores?

Por supuesto que existe una forma-
cion periddica para los trabajadores, en
materia de especializacién por puesto de
trabajo, asi como en temas de prevencion
de riesgos laborales y compromiso con el
medio ambiente.

¢Qué puede afiadir en el apartado de Me-
dio Ambiente?

BOLETIN

Hansa y el 153.7
(tapa conocida pa-
ra envases de tres y cinco kilos, entre
otros) con una capacidad de produccion
de 300 millones de tapas.

¢A qué paises exporta Bemasa?

Nuestros productos se comercializan
en el mercado nacional y a nivel europeo
en paises como Portugal, Gran Bretafia,
Alemania, Dinamarca,... asi como tam-
bién en los mercados suramericano y
asiatico.

Actualmente contamos con una gran
presencia en el mercado de los paises del
norte de Europa con gran produccion de
conservas de pescado, a través de nues-
tros productos de la linea easy-open.

¢Cuales son las nuevas lineas de trabajo?
¢Existen proyectos en mente?

Nuestra empresa mantiene una ince-
sante inquietud por el desarrollo de nue-
vos productos, fuimos pioneros en el de-
sarrollo de formatos grandes de facil

I gO: e

Puede suscribirse por Correo: C/ Concordia s/n. 30500 MOLINA DE SEGURA (Murcia) Espafia.
Teléfono: 968 38 90 11 ® Fax: 968 61 34 01 ® E-mail: ctcfgalvez@ctnc.es

apertura en acero, y continuamos basan-
do nuestro esfuerzo en desarrollar los
mejores e innovadores productos, siem-
pre con la finalidad de suplir las ultimas
necesidades del mercado.

¢Qué relaciones se establecen con el Cen-
tro Tecnolégico Nacional de la Conserva y
Alimentacion?

Se trata de relaciones positivas y de
gran utilidad, ya que el laboratorio de en-
vases nos ayuda a contrastar los ensayos
realizados en nuestro laboratorio y tam-
bién nos aporta resultados de analiticas
que por el momento no realizamos en
nuestras instalaciones.

Ademas nos asesoran sobre nuevas le-
gislaciones nacionales e internacionales,
asi como en la investigacion de nuestros
nuevos productos. H

SUSCRIPCION

Deseo suscribirme a la revista CTC Alimentacidn.
Apellidos: ...............

EMPIESQL ..o
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» NUESTRAS EMPRESAS

Con 45 anos de experiencia en el sector

José Sandoval S.L.U. Asociada a la Calidad

Implicados en un proyecto de renovacion y modernizacion total de la maquinaria, asi como de adecuacion y
actualizacion respecto a los mercados y exigencias, la conservera asegura ante todo su inmejorable calidad

ontando con 25.000 m? y tenien-

do por producto estrella el toma-

te frito, que tantas mujeres de la
Regién han catalogado como “mejor que
hecho en casa”, la firma afincada en Mo-
lina de Segura se dedica plenamente a
las conservas vegetales bajo dos lineas
principales, una dedicada a la industria
pastelera, de panificacion y hosteleria, re-
ferida a los rellenos tanto dulces como
salados, y otra linea mas enfocada al
ama de casa, con tomate frito y cebolla
frita, todo ello con aceite de oliva virgen
extra, siendo ademas auténticos lideres y
maximos fabricantes en cabello de angel
y fritada de hortalizas.

Conservas Sandoval, como es conoci-
da esta firma comercialmente, tiene una
tradicion importante dentro del sector,
pues arrancd hace 45 afios con José San-
doval Giner, tio del actual Gerente, José
Miguel Vicente Sandoval. Pero es que po-
driamos remontarnos mas aun, hasta el
afio 1902 en la persona de Sandoval Ber-
nal como iniciador de esta empresa, pues
ya hacia entonces la alcachofa y el melo-
cotéon en conserva. Pues bien, fue José
Sandoval Giner quien tomo la iniciativa
junto a su mujer de crear una empresa
dedicada a la fabricaciéon de conservas
vegetales, centrandose en la elaboracion
del cabello de angel y fritada de hortali-
zas, donde hasta el dia de hoy son lideres
en el mercado.

La politica de la empresa esta ligada al
legado que su fundador, José Sandoval,
dejoé y que segun cuentan defendia: “lle-
var 40 afios en esto es todo un logro pa-
ra una empresa del sector. Sélo dos o tres
que yo sepa pueden decirlo. El secreto
esta en la calidad, en un personal cualifi-
cado y preparado. Siempre hemos prefe-

“En el ano 2003 afrontamos una importante
renovacion, una apuesta por la inversion”

rido fabricar bien a fabricar mucho. Lo

mas importante para nosotros es la satis-

faccion plena de quien nos compra”.
Actualmente, Conservas Sandoval pre-
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Tomate Frito Sandoval

&

-

senta toda una serie de productos selec-
cionados, formando parte de esa cada
vez mas preciada y sana dieta mediterra-
nea, a su vez elaborada de forma casera,
pues en Sandoval sofrien sus productos
de forma artesanal, con auténtico aceite
de oliva vir-
gen extra,
dando un
resultado fi-
nal de tomate frito, pisto, pisto con atun,
tomate con bacalao, y cebolla frita.

El caracter familiar y recogido de esta
empresa lo demuestran sus 18 trabajado-

Con textura v gaﬁnr auténticamente CASERO
S e

.:'.E-“' el mejor del mundo?

Jr'."d ) lr'!u' :'_I'.H

res fijos, trabajadores que aumentan en
campafia hasta los 70. Las campafias de
recogida frecuentemente se hacen por la
Region, destacando Calasparra y Carava-
cay ya fuera en Badajoz y Alicante entre
oros lugares. La empresa se divide en
una linea para salados y otra para dulces,
mas un almacén donde se hace todo el
proceso que culmina con el etiquetado.
Respecto a los mercados, Conservas
Sandoval esta centrada en el mercado
nacional, mas en concreto orientada ha-
cia el Levante espafiol, donde tiene sus
mejores clientes, entre los que se en-



cuentran El Corte Inglés y la cadena de
hipermercados Eroski. Y cuando se salen
de su marca comercial y trabajan indus-
trialmente, ya si que tratan la marca blan-
ca y abarcan un mayor radio de acciéon
en el panorama nacional.

Modernizacion y adaptacion
La conservera comenzoé la puesta en
marcha de su modernizacién en 1999,

Zaserio
i

haciendo una transformacién importante,
pues con ayuda del CTC establecié en sus
instalaciones el analisis de control de
puntos criticos, mejoré sus maquinas y li-
neas y consiguio certificarse con AENOR
en el 2002 con la ISO 9000 y en el 2003

“La tradicion conservera de la familia
Sandoval es conocida por todos”

se adapté a la ISO 2000 para todos los
procesos de fabricacion.

Segun palabras del actual Gerente de
la empresa, José Miguel Vicente Sando-

val “en el afio 2003 afrontamos una im-
portante renovacioén, una apuesta por la
inversion, por las instalaciones nuevas
que nos llevé a cambiar el 80% de toda la
fabrica, empleando métodos mas moder-
nos para poder asegurar la trazabilidad
de todo el proceso”.

La maquinaria de ultima generacion
instalada en la conservera se basa, so-
bre todo, en una estaciéon de gas natural

y calderas de vapor, instalacién de una
depuradora, fenwick eletricas (6 unida-
des), grupos de llenado y cierre comaco
1/7, 3y 5 Kg, detectores de metales en
todas las lineas, esterilizado y enfriado
en continuo que, junto con el codificado,
empaquetado y pale-
tizado en continuo,
hace que tengan
unas instalaciones
competitivas, que garantizan su futura
supervivencia.

Finalmente, todo esta modernizacion
se traduce en productos innovadores de

altisima calidad, envasados en botes de
hojalata de _, _y 1 kg, integramente con
tapa de facil apertura.

Calidad y el CTC

Para José Miguel Vicente Sandoval,
“la seguridad y calidad de nuestros
productos es algo primordial, es nues-
tra politica, por eso hemos adoptado
las medidas mas modernas y eficaces,
que junto con la ayuda de nuestro Cen-
tro Tecnologico de la Conserva, del
cual nos sentimos orgullosos de ser
asociados, nos hacen conseguir una
trazabilidad perfecta en todo lo que fa-
bricamos”.

“El CTC nos aconseja sobre todo en te-
mas de asesoria, ademas de ser nuestro
laboratorio externo, puesto que nosotros
contamos con uno en nuestras instalacio-
nes. Lo utilizamos sobre todo para el te-
ma de aguas, ph y seguridad en gene-
ral”, sefiala también el Gerente.

Sandoval es una empresa que va de
cara con el Medio Ambiente, puesto que
es un tema que ninguna empresa debe-
ria plantearse eludir llegado el momento,
por eso ellos han conseguido instalar una
depuradora, carretillas eléctricas y dos
calderas de gas natural en pro de conse-
guir certificarse en la ISO 14.000, como
lo estan en la actualidad.

Sandoval denuncia en las paginas de
CTC Alimentacion la competencia desleal
que se produce en el sector, denuncia a
todas aquellas empresas que no cumplen
las normas de sanidad o que no actian
con arreglo a la legalidad y, por otra par-
te, ensalza de su propia empresa ante to-
do la calidad de sus productos y otros as-
pectos tales como que fueron los pione-
ros en hacer la cebolla frita.

“A nosotros se nos conoce por la lim-
pieza de pieles y de nuestros productos
en general, las peras de tomate estan re-
pasadas una a una a mano, la impureza
es cero, nos preguntamos mas por la ca-
lidad que por el cuanto”.

Y para finalizar, el gerente sostiene
que “son mas de 40 afios los que han
transcurrido desde nuestra creacion y
esperamos que sean muchos mas, pues
la tradicién conservera de la familia
Sandoval es conocida por todos. Y desde
aqui, y en nombre de todos los que
componen Conservas Sandoval, quiero
mandar un mensaje a nuestro fundador
y tio mio. Alli donde estés, gracias por
habernos ensefiado a todos lo que tu s6-
lo sabias y que estd siempre en todos
nosotros: calidad. l
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Seminario Gestion de la Cadena Logistica y Lean Manufacturing

El pasado 31 de Marzo se celebro el
Seminario Lean Manufacturing y Ges-
tién de la Cadena Logistica, Organiza-
do por la OTRI del CTC en colabora-
cién con LKS Consultores.

Esta jornada llevada a cabo en las
instalaciones del CTC, se ha centrado
en la mejora de la competitividad de
las empresas del sector agroalimenta-
rio a través de la Gestidn eficaz de la
Cadena Logistica y la aplicacion de es-
trategias de Lean Manufacturing.

Los principales objetivos de este se-
minario se centran en dos aspectos
principales:

» Ser capaz de identificar las dife-
rentes fuentes de sobrecoste y desper-
dicio trabajando los conceptos de va-
lor afiadido.

» Conocer estrategias basicas para
la mejora de la eficiencia global de la
empresa a través de la aplicacion de
herramientas de Lean Manufacturing
y Gestion de la Cadena logistica.

El seminario se ha desarrollado a
través de modulos tematicos en los
cuales se ha impartido teoria y se han
realizado aplicaciones con casos prac-
ticos reales.

El seminario ha tenido una gran
aceptacion habiendo asistido personal
de las siguientes empresas:

Joaquin Fernandez e Hijos, Halcon-
foods, Langmead, Linasa, Castillo Ex-
port S.A,, Sanchez Aranda, S.L., Auxilar
Conservera, Rostoy S.A., Global Ends
S.A., Conservas Mira S.A., Linasa, ITB
Foods S.A., Antalba Inversiones S.L.,
Dreamfruits S.A.

Frescachofas de Cofrusa,
Premio Innoval 2004

Las alcachofas cortadas, peladas,
limpias y listas para tomar que comer-
cializa la firma murciana Cofrusa, han
sido premiadas con el Innoval 2004 en
la categoria de Frutas y Verduras den-
tro de Alimentaria. La conocida feria
del sector ya habia premiado a Cofrusa
con anterioridad por sus “Uvas de la
Suerte”.

Y es que “los habitos alimenticios de las
personas han cambiado”, sefialan los res-
ponsables de Cofrusa, “la gente quiere pro-
ductos faciles de preparar y sanos”. Esta
empresa murciana con mas de treinta afios
en el mercado y que se considera el mayor
exportador de frutas y vegetales en conser-
va de Espafia, ha conseguido este galardén
en Alimentaria sobre mas de mil productos.
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OFICINA DE RESULTADOS DE INVESTIGACION OTRI DEL CENTRO TECNOLOGICO

NACIONAL DE LA CONSERVA Y ALIMENTACION

Mision de la OTRI

M |dentificar los resultados generados por los Grupos de Investigacion de la y difundirlos entre las empresas
promoviendo la innovacion y competitividad del sector agroalimentario.

M Servir de apoyo a las empresas, especialmente a las PYMES en la redaccion
y solicitud de proyectos de investigacion, innovacion, asistencia técnica, etc.,
aportando informacién sobre las distintas posibilidades de financiacion.
M Canalizar la oferta de investigacion hacia las empresas, para

facilitar la colaboracion entre técnicos de empresas

e investigadores de centros publicos o privados de investigacion.
M Colaborar en la incorporacion de tecnélogos y doctores

en las empresas.
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Maryper revoluciona Alimentaria con
huevos capaces de durar tres meses

A la vista de todos no es
mas que un sobre de plastico
transparente dividido en dos
compartimentos, en uno hay
agua tratada y en el otro dos
huevos batidos y deshidrata-
dos, pero el resultado es sor-
prendente, se trata de un siste-
ma avanzado para almacenar
este producto durante tres afios
fuera del frigorifico, sin riesgo
de salmonela o de rotura.

Tornlla de pararas |

Potrate omelet mix

No cabe duda de que el de-
partamento de Investigacion y
Desarrollo de Maryper ha con-
seguido realizar un producto
revolucionario y reconocido en
Alimentaria, el Salén Interna-
cional de la Alimentaciéon y la
Bebida de Barcelona, que ha
querido distinguir a la empresa
murciana con la condicién de
Finalista en los Premios Inno-
va 2004.

El Instituto de la Grasa crea productos

con aceite de girasol modificado

Las margari-
nas vegetales
sin Colesterol
seran una rea-
lidad en el pla-

= I 7o de tres afios.
Los cientificos del Instituto de la Grasa,
centro ubicado en Sevilla que pertenece
al Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas (CSIC), han creado semillas de

girasol especiales con modificaciones en
su aceite. Con esta iniciativa se pretende
combatir los factores negativos que las
grasas de los animales tienen para la sa-
lud, como en el caso del colesterol, pues-
to que aumentan el LDL y reducen la
cantidad de HDL.

Los efectos negativos para la salud se
producen al someter los aceites vegetales
a la hidrogenacion para obtener la plasti-

ASIOCSIC

cidad y estabilidad necesarias, y esta ini-
ciativa del Instituto de la Grasa va a per-
mitir que se evite el tratamiento quimico.

Sin duda, estos productos elaborados
con el aceite de girasol modificado redu-
ciran los problemas cardiovasculares y la
obesidad, sobre todo la infantil, ya que es
el segmento de la poblaciéon que consume
mayor cantidad de esos alimentos, fre-
cuentemente en los recreos y meriendas.

Elvira Rodriguez visito el CTC

La Ministra de Medio Ambiente social celebrada en Molina de Segu-
Elvira Rodriguez, acudié el pasado ra, no quiso de ningun modo aban-
mes de febrero al Centro Tecnolégi- donar esta localidad sin hacer una
co Nacional de la Conserva y Ali- parada en el CTC, Centro que clasi-
mentacion (CTC). Rodriguez, que ficod de “puntero”, alabando “esa vir-
participé en el acto de clausura de tud que tiene de renovarse constan-
la convencién popular sobre politica temente”.

Cooperacion con el Centro de Enlace del Mediterraneo

Espanol-CENEMES

Durante los dias 8-9 de
Marzo de 2004 se ha celebra-
do en Javea el Seminario de
Formacién IRC-CENEMES.

Dicho Seminario ha ido di-
rigido a los Institutos Tecnolo-
gicos de la Comunidad Valen-
ciana y Centros Tecnolégicos
de la Region de Murcia.

El objetivo principal ha si-

do involucrar a los distintos
centros en las actividades de
Transferencia de Tecnologia
que desarrolla el IRC-CENE-
MES, asi como explorar las
nuevas formas de participa-
cién en el Centro de Enlace y
las herramientas de transfe-
rencia de Tecnologia de la
red IRC.
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Actualizacion normas UNE:
Sector agroalimentario

RESOLUCIONES del Ministerio de Ciencia y Tecnologia
Publicadas en el Boletin Oficial del Estado durante el
Primer Trimestre de 2004 por las que se hacen publicas
la relacion de Normas Aprobadas, Tramitadas como
Proyectos y Anuladas por AENOR.

Las normas UNE que a continuacion se relacionan son
documentos técnicos de cardcter voluntario elaboradas por

el organismo de normalizacion AENOR. Este organismo
define las Normas UNE como una “especificacion técnica
de aplicacion repetitiva o continuada cuya observancia no
es obligatoria, establecida con participacion de todas las
partes interesadas, que aprueba AENOR, organismo
reconocido a nivel nacional e internacional por su
actividad normativa’.

MARIAN PEDRERO TORRES. DEPARTAMENTO DE DOCUMENTACION CTC.

NORMAS UNE APROBADAS POR AENOR

B > UNE-EN 437:2003. Gases de ensayo. Presiones de ensayo.
Categoria de los aparatos.

B > UNE-EN 648:2003. Papel y cartén para contacto alimentario.
Determinacion de la solidez de papeles y cartones tratados con
blanqueantes fluorescentes.

B > UNE-EN 12908:2003. Productos quimicos utilizados en el tratamiento
del agua destinada al consumo humano. Carbén activo en polvo.

B > UNE-EN 12907:2003. Productos quimicos utilizados en el tratamiento
del agua destinada al consumo humano. Carbén pirolizado.

M > UNE-EN 14130:2003. Productos alimenticios. Determinacion de
vitamina C mediante HPLC.

B > UNE-EN 14132:2003. Productos alimenticios. Determinacion de
ocratoxina A en cebada y en café tostado. Método mediante
Cromatografia Liquida de Altas Caracteristicas (HPLC) y purificacion
por columna de inmunoafinidad.

B > UNE-EN ISO 16140:2003. Microbiologia de los alimentos para
el consumo humano animal. Protocolo de validacion de métodos
alternativos (ISO 16140:2003).

B > UNE 126101:2004. Envases de vidrio. Terminologia vidriera.
Generalidades.

B > UNE 126102:2004. Envases de vidrio. Terminologia vidriera.
Dimensiones de un recipiente de vidrio.

B > UNE EN 12267:2004. Maquinaria para el procesado de alimentos.
Sierras circulares. Requisitos de seguridad e higiene.

M > UNE EN 12268:2004. Maquinaria para el procesado de alimentos.
Sierras de cinta. Requisitos de seguridad e higiene.

B > UNE EN 12915-2:2004. Productos quimicos utilizados en el
tratamiento de agua destinada al consumo humano. Carbén activo
granulado. Parte 2: Carbdn activo granulado activado.

B > UNE EN 13437:2004. Envases y embalajes y reciclado de material.
Criterios para los métodos de reciclado. Descripcién de los procesos de
reciclado y diagramas de flujo.

B > UNE EN 14123:2004. Productos alimenticios. Determinacién de
aflatoxina B1 y de la suma total de aflatoxina B1, B2, G1 y G2 en
cacahuetes, pistachos, higos y pimentén molido. Método de
cromatografia liquida de altas caracteristicas con transformacién
quimica postcolumna y lavado en columna de inmunoafinidad.

B > UNE EN 14131:2004. Productos alimenticios. Determinacion
de folatos mediante analisis microbiolégico.

B > UNE EN 14148:2004. Productos alimenticios. Determinacion
de vitamina K1 mediante HLPC.

B > UNE EN 14152:2004. Productos alimenticios. Determinacion
de vitamina B2 mediante HLPC.

B > UNE EN 14481:2004. Materiales y articulos en contacto con
productos alimenticios. Plasticos. Métodos de ensayo para la
determinacién del contacto graso.

B > UNE EN ISO 3657:2004. Aceites y grasas de origen animal y
vegetal. Determinacion del indice de saponificacién (ISO 3657:2002).

M > UNEEN ISO 6887-2:2004. Microbiologia de los alimentos para el
consumo humano y alimentacién animal. Preparacion de las muestras
de andlisis, suspension inicial y diluciones decimales para examen
microbioldgico. Parte 2: Reglas especificas para la preparacién de carne
y productos carnicos. (ISO 6887-2:2003).

B > UNE EN ISO 6888-1/A1:2004. Microbiologia de los alimentos para
el consumo humano y alimentacién animal. Método horizontal para el
recuento de estafilococos coagulasa-positivos (Staphylococcus aureus y
otras especies). Parte 1: Técnica que utiliza el medio agar de Baird-
Parker. Modificacion 1: Incorporacion de los datos de precision.

(ISO 6888-1:1999/Amd 1:2003).

B > UNE EN ISO 6888-2/A1:2004. Microbiologia de los alimentos para
el consumo humano y alimentacién animal. Método horizontal para el
recuento de estafilococos coagulasa-positivos (Staphylococcus aureus y
otras especies). Parte 2: Técnica que utiliza el medio agar de plasma de
conejo y fibrinégeno. Modificacién 1: Incorporacién de los datos de
precision. (ISO 6888-2:1999/Amd 1:2003).

B > UNE EN ISO 9832:2004. Aceites y grasas de origen animal y
vegetal. Determinacion del contenido en hexano técnico residual
(ISO 9832:2002).

B > UNE EN ISO 10273:2004. Microbiologia de los alimentos para el
consumo humano y alimentacién animal. Método horizontal para la
deteccion de Yersinia enterocolitica patégena presuntiva.

(ISO 10273:2003).

B > UNE EN 1785:2004. Productos alimenticios. Deteccién de alimentos
irradiados que contienen grasas. Andlisis de las 2-alquilciclobutanonas
por cromatografia de gases/espectrometria de masas.
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B > UNE EN 14133:2004. Productos alimenticios. Determinacion de
ocratoxina A en vino y cerveza. Método mediante Cromatografia Liquida de
Altas Caracteristicas (HPLC) y purificacion por columna de inmunoafinidad.

B > UNE EN ISO 6887-3:2004. Microbiologia de los alimentos para el
consumo humano y alimentacién animal. Preparacioén de las muestras
de ensayo, suspension inicial y diluciones decimales para examen
microbioldgico. Parte 3: Reglas especificas para la preparacién de
pescados y productos de la pesca (ISO 6887-3:2003).

l > UNE EN ISO 6887-4:2004. Microbiologia de los alimentos para el
consumo humano y alimentacion animal. Preparacién de las muestras
de ensayo, suspension inicial y diluciones decimales para examen
microbioldgico. Parte 4: Reglas especificas para la preparacién de

productos distintos a la leche y productos lacteos, carne y productos
carnicos y, pescados y productos de la pesca (ISO 6887-4:2003).

M > UNE 155004-1:2004. Frutas para consumo en fresco. Produccién
controlada de frutales de origen tropical. Parte 1: Requisitos generales.

B - UNE 155004-2:2004. Frutas para consumo en fresco. Produccion
controlada de frutales de origen tropical. Parte 2: Aguacate.

B > UNEEN ISO 17189:2004. Mantequilla, emulsiones grasas
comestibles y grasas untables. Determinacion del contenido de grasa
(Método de referencia) (ISO 17189:2003).

B > UNE EN ISO 18330:2004. Leches y productos lacteos. Directrices
para la descripcién normalizada de inmunoandlisis o anélisis de receptores
para la deteccion de residuos antimicrobianos. (ISO 18330:2003).

PROYECTOS DE NORMAS EUROPEAS QUE HAN SIDO TRAMITADAS

COMO PROYECTOS DE NORMA UNE

H- PNE-prEN 14805. Productos quimicos utilizados para el tratamiento
del agua destinada al consumo humano. Cloruro sédico para
electrocloracion en el sitio.

B > PNE-prEN ISO 14673-1. Leche y productos lacteos. Determinacion
del contenido de nitratos y nitritos. Parte 1: Método que utiliza reduccion
con cadmio y espectrometria. (ISO 14673-1:2003).

H- PNE-prEN ISO 14673-2. Leche y productos lacteos. Determinacion
del contenido de nitratos y nitritos. Parte 2: Método que utiliza analisis
de flujo segmentado. (ISO 14673-2:2003).

H- PNE-prEN ISO 14673-3. Leche y productos lacteos. Determinacion
del contenido de nitratos y nitritos. Parte 3: Método que utiliza reduccién
con cadmio y andlisis de inyeccion de flujo con dialisis en linea (Método
de rutina). (ISO 14673-3:2003).

H- PNE-prEN 14867. Envases. Bolsas de pléstico para productos
refrigerados. Especificaciones y métodos de ensayo.

H- PNE-prEN ISO 17294-2. Calidad del agua. Aplicaciones de la
espectrometria de masa por plasma de acoplacion inductiva (ICP-MS).
Parte 2: Determinacion de 62 elementos (ISO 17294-2:2003).
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» TECNOLOGIA

Ofertas y demandas de tecnologia

Seleccion de referencias de Ofertas y Demandas de Tecnologia de la Red IRC-CENEMES
(Centro de Enlace del Mediterraneo Espanol) cuyo principal objetivo es facilitar acuerdos

internacionales de transferencia de tecnologia.

Contacto: INFO (Instituto de
fomento de la regién de Murcia)
Divisién de Innovacion:
Francisco David Gallego
franciscod.gallego@info.carm.es
htto:/fwww.ifrm-murcia.es/

Tecnologia para
limpiar frutas y v
verduras

Ref. 02030402.
Oferta de Tecnologia

Un equipo de investigadores
israelies han desarrollado un
meétodo para limpiar y desin-
fectar frutas y verduras frescas.
Este método consta de varios
cepillos que aclaran los poduc-
tos con agua corriente y poste-
riormente desinfectan durante
10-30 segundos con agua
caliente presurizada a una
temperatura entre 48 y 65 °C.
Basandose en esta tecnologia,
los investigadores también han
desarrollado un aparato espe-
cial para limpiar tomates en
racimo que consiste en aclarar
los racimos por la parte supe-
rior e inferior con agua
corriente altamente presuriza-
da. Los investigadores buscan
socios del sector de alimenta-
cién y bebidas para alcanzar
acuerdos de “joint venture” y
continuar desarrollando esta
tecnologia para usarla en flo-
res y otros productos.

Tapa protectora
para las latas
de bebida

Ref. 22040403.
Oferta de Tecnologia =75

Una empresa polaca ha desa-
rrollado una tapa para las
latas de bebida. Esta tapa se
emplea para proteger la
superficie superior de las latas
frente a sustancias quimicas y
bacteriolégicas contaminantes
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y la suciedad ya que el consu-
midor toca esta superficie con
los labios mientras bebe. La
tapa se puede poner y quitar
repetidamente puesto que va
a presion y su uso aumenta el
tiempo de conservacion de la
bebida una vez abierta la lata.
La empresa busca socios para
alcanzar acuerdos de licencia
o fabricacion.

Purificacion y separacion
de productos bioldgicos
Ref. 28040406. Oferta de Tecnologia

Una universidad madrilefia ha
desarrollado una tecnologia
que emplea procesos de
adsorcion basados en adsor-
bentes seleccionados para
purificar biomoléculas o sepa-
rar moléculas con una alta
analogia estructural. Esta tec-
nologia puede utilizarse para
purificar y eliminar de forma
selectiva sustancias quimicas
y productos bioquimicos como
contaminantes organicos alta-
mente toxicos procedentes de
aguas residuales. La universi-
dad busca socios del sector
quimico interesados en
comercializar la tecnologia.

Robot para limpiar el interior de tanques
Ref. 13040411. Oferta de Tecnologia

Una empresa holandesa ha
desarrollado un robot para
limpiar de forma ecolégica el
interior de tanques y conte-
nedores. Este robot reduce
los costes del proceso de
lavado ahorrando en deter-
gentes, energia y hasta el

MARIAN PEDRERO TORRES. DEPARTAMENTO DE DOCUMENTACION CTC.

70% del agua empleada. Esta
indicado en la limpieza de
tanques de transporte y
almacenamiento en los secto-
res quimico o de alimenta-
cién. La empresa busca
socios para alcanzar acuerdos
de licencia y comercializacion
y para desarrollar conjunta-
mente nuevos proyectos.

Componentes
activos naturales
extraidos de las
hojas de los arboles

Ref. 13010401.
Oferta de Tecnologia

Una empresa britdnica de ges-
tién de bosques ha desarrolla-
do un conjunto de extractos
naturales que se obtienen a
partir de las hojas de los arbo-
les. Estos extractos pueden uti-
lizarse como aditivo terapéuti-
co en una gran variedad de
alimentos de consumo huma-
no y para animales, en agri-
cultura, recuperacion biologica
de terrenos y en productos
cosmeéticos y perfumeria. La
empresa busca socios con el
fin de comercializar la tecnolo-
gia y desarrollar nuevas apli-
caciones de los extractos.

Sistemaparael  EEEEEEEE
tratamiento de %
aguas y gases

residuales |

Ref. 30030404, [~ -

Oferta de Tecnologia

Una empresa holandesa ha
desarrollado un sistema que
combina el tratamiento biolo-

gico de aguas residuales y el
control de malos olores causa-
do por gases residuales. Este
sistema esta especialmente
indicado en plantas de proce-
samiento de alimentos y ya ha
sido probado en varias plantas
piloto y en diferentes lugares.
La empresa busca socios para
alcanzar acuerdos de licencia
con empresas que tengan
experiencia en el tratamiento
de aguas residuales industria-
les y/o la gestion de gases
residuales.

Probictico antioxidante
y antimicrobioldgico para
alimentos funcionales

Ref. 30120303. Oferta de Tecnologia

Un instituto de investigacion
de Estonia ha aislado un
nuevo probidtico utilizado en
la produccion de alimentos
funcionales. Los probiéticos
son aditivos microbiolégicos
que tienen un efecto benefi-
cioso en el equilibrio micro-
biologico del intestino y de la
salud humana. La variedad
del fermento lactobacilo ME-3
actua sobre multiples patoge-
nos de forma simultanea (Sal-
monella, infecciones intestina-
les y urolégicas, etc.) ademas
de tener propiedades antioxi-
dantes. Es el primer probiotico
conocido que presenta una
resistencia antibiotica natural
frente a los medicamentos uti-
lizados en el tratamiento de
enfermedades. El instituto
busca socios del sector de ali-
mentacion funcional para
alcanzar acuerdos de licencia.



Ofertas y demandas de tecnologia

Proyecto
CRAFT: Estu-
dios genéticos
de genotipos de
frutas para eva-
luar la cadena
de produccion

Ref. 12010401. Busqueda de Socios

Una universidad italiana
busca socios para participar
en un proyecto CRAFT del VI
P.M. El objetivo es evaluar
toda la cadena de produccién
(desarrollo, recoleccion,
comercializaciéon y venta) de
frutas (generalmente manza-
na, limén y fresa) mediante
estudios genéticos y de riesgo

para la salud en diferentes
genotipos de plantas. Con este
proyecto se persigue optimizar
los beneficios de las frutas
para los consumidores y desa-
rrollar recomendaciones a las
organizaciones comerciales
para evaluar los beneficios
para la salud y formular estra-
tegias de cultivo.

Tecnologia de -,

. v = i
pasterizacion el
de huevos S

g e ;_ -
Ref. 22040401. - ‘:__ =
Demanda de
Tecnologia

Un productor de huevos chi-
priota busca una tecnologia

para pasteurizar huevos (alre-
dedor de 20.000 unidades al
dia con posibilidad de aumen-
tar esta cantidad en un futuro).
La tecnologia buscada puede
estar en fase de laboratorio o
totalmente desarrollada, pero
el desarrollador de la tecnolo-
gia debe ayudar en las tareas
de instalacion y puesta en mar-
cha del proceso de pasteuriza-
cion. Los huevos pasteurizados
deben estar libres de bacterias
y mantener sus valores nutri-
cionales. La empresa desea
alcanzar acuerdos comerciales
con asistencia técnica.

Sustitutivo del huevo para vegetarianos
Ref. 27040405. Oferta de Tecnologia

Una PYME alemana ha desa-
rrollado un huevo a base de
centeno para vegetarianos. La
empresa ha aislado una frac-
cion de centeno con capacidad
para formar estructuras espu-
mosas estables con baja densi-
dad. El centeno suspendido en
agua puede formar una emul-
sioén con aceite que es compa-
rable a la mayonesa. Este pro-
ducto no contiene ingredientes
animales ni colesterol. La
empresa desea alcanzar acuer-
dos de cooperacion técnica o
comercializacion.
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Separador de metales

La firma alemana Pulsotronic-
Casel, distribuida en Espafia
por AUTOMATICA ELECTRO-
NICA y CONTROL, S.L., ha pre-
sentado en la reciente feria Fu-
kama la nueva serie de sepa-
radares de metales disefiados
especialmente para detectar y
separar en continuo la conta-
minacién de particulas de
cualquier metal mezclado en soélidos triturados, polvos, liqui-
dos, pastas, etc., en la industria en general y en concreto en la
del plastico, alimentacion, mezclado, dosificado, envasado, etc.
Debido a su altisima sensibilidad dinamica con tratamiento
electrénico digital de la sefial, son capaces de detectar particu-
las metalicas a partir de tan solo 0,5 mm de diametro, y estan
disponibles para conducciones de 25 a 300 mm de diametro,
(48.000 1/h aproximadamente). Debido al tratamiento digital
de la sefial se pueden eliminar las sefiales molestas produci-
das por la propia materia y asi evitar disparos erréneos de la
alarma y rechazo de materia no contaminada.

IMCA representa en Espafia al fabricante aleman S+S, que dis-
pone de una completa gama de separadores de metales para
la industria alimentaria. La firma cuenta con detectores para la
produccion de alimentos envasados, ma- =
teriales a granel y pastosos. Todos estan
equipados con una unidad Genius de eva-

luacion, que controla el proceso, con siste- . - |
mas de autoaprendizaje, autosupervision, N
sensibilidad inteligente, memoria multipro- ™
ducto, control de rechazo y compensacion !

de producto. -

Los detectores de tunel para envasados se ajustan automatica-
mente al producto mediante méas de 200 bobinas de deteccién
que impiden interferencias por vibraciones, golpes o cambios
de temperatura. También para envasados, S+S fabrica equipos
integrales de deteccién con cinta transportadora y sistema de
separacion.

Sus detectores de caida libre para graneles, no producen re-
molinos ni bloqueos en la separacion de producto y se inte-
gran facilmente en los sistemas de transporte. También para
graneles dispone de separado res de impurezas metdlicas para
secciones transportadoras neumaticas que no interrumpen el
transito de producto. Para alimentos pastosos S+S fabrica de-
tectores de metales en linea con alta sensibilidad antes o du-
rante el llenado.
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Pesaje para carretillas con
sistema de gestion de datos

KINNEGRIP Espafiola lanza al
mercado una nueva serie de
sistemas de pesaje para carreti-
llas de la firma finlandesa Tam-
tron. El atractivo del aparato es
el sistema de gestion de datos,
con el cual se consigue una
precision de hasta un 0,1% de
la capacidad. Esta exactitud es

] posible gracias a unas células

i 2 . de pesaje instaladas en las ca-
denas o en las horquillas de elevacién de las carretillas.

Por duras o inestables que sean las condiciones de trabajo, y
manejando pesos de hasta 25 toneladas, los resultados en las
mediciones son de alta fiabilidad. La robustez, por tanto, carac-
teriza a las células de pesaje en cadena de elevacion.

Los datos que se obtienen son de facil gestion. A través de un
completo pero sencillo sistema de control de pesajes, es posi-
ble almacenar también estos datos gracias al display de con-
trol, con 8 memorias principales y 1.200 registros cada una de
ellas. Por mediacién del display se pueden enviar los datos via
GSM, almacenados en una tarjeta de memoria o imprimidos
en una impresora de recibos.

Deteccion de fugas en envases de plastico

El sistema de inspeccién PBI-I00 de la gama TapTone de Ru-
ber Packaging permite detectar fugas y otros defectos con un
alto grado de precision en envases flexibles para productos li-
quidos a una velocidad de 700 unidades por minuto.

Este equipo, especialmente recomendado para la industria ali-
mentaria y de bebidas, es una maquina robusta integrada por
dos transportadores lineales paralelos que comprimen el enva-
se para determinar su nivel de presion.

A continuacion, Procesador de Sefial y gracias a un Digital
(DSP), el controlador analiza las mediciones y establece unos
valores meritorios a cada envase, rechazando de forma
automatica todas aquellas unidades que no cumplan con los
parametros programados.

Asimismo, el modelo PBI100, que incorpora el software TapTo-
ne PC, permite realizar otras inspecciones como la deteccion
de cierres defectuosos, nivel de llenado del envase, fugas y
otras irregularidades varias.



Llenadora aséptica de 3 a 20 litros

TEQUIAL, S.L., empresa que representa en Espafia los produc-
tos de Sig Manzini S.PA., presenta la llenadora aséptica “Man-
zini” modelo RN. la.

Esta maquina es muy adecuada para el llenado de productos
con pH asta 4.5 en sacos flexibles, de 3 a 20 litros, alimenta-
dos en banda.

Todas las superficies en contacto con el producto, después de
haber efectuado el lavado, son esterilizadas con vapor microfil-
trado. Las superficies que no estan en contacto con el produc-
to, situadas en el area de esterilizacién de la boquillas,
destaponado, llenado y taponado son esterilizadas con atomi-
zacion de solucion de esterilizacion y vapor.

Todos los sacos son extraidos de su contenedor y alimentados
automaticamente a la llenadora con un sistema neumatico.
Las boquillas, de tipo bajo, estandar, de una pulgada con dos
ranuras se mueven sobre dos guias lineales con peines moévi-
les de transferencia (cierre y con centrado en el punto de des-
taponado) llenado/taponado. La maquina, de todos modos,
puede ser equipada con utillajes para tratar otros tipos de bo-
quillas de una pulgada.

Las boquillas son esterilizadas en pocos segundos mediante
un sistema de vapor y solucion de esterilizacion. El destapona-
do, taponado y llenado se efectia en una camara estéril en at-
mosfera de vapor. Después del taponado y durante el descen-
so de la valvula de llenado, un tampén moévil bloquea la entra-
da de vapor y de aire en el saco.

Los sacos, después del llenado, prosiguen sobre dos trans-
portadores de rodillos neutros con inclinacién regulable. La
separacion de los sacos se efectia con un sistema de tiréon
que evita el empleo de lamas u otros dispositivos que pue-
dan estar en constraste con las normas de seguridad.

Medicion de pH automatizada

Para los puntos de medida de pH, se necesita
limpiar el sensor, calibrado, etc.
ENDRESS+HAUSER presenta el nuevo Topcal
S, el instrumento de medida de pH creado
para automatizar completamente este para-
metro de control.

En medios altamente contaminados o donde
la precision y la automatizacién son dos fac-
tores importantes, este equipo ofrece la solu-
cién completa al punto de medida. Dispone
de una serie de programas configurables por
el usuario para crear un programa de mante-
nimiento adaptado al proceso del cliente.
Este equipo puede registrar todos los datos asi como los infor-
mes de calibracion, errores y alarmas; dispone de cddigos de
acceso para una completa proteccion de los datos de medida.
Ademas el sistema trabaja de forma completamente auténo-
ma, aplica de forma automatica y perioddica programas de
calibracion, limpieza y chequeo.

Ademas a este equipo se le pueden conectar tanto entradas
como salidas, y también dispone de las opciones para utilizar
diferentes protocolos de comunicacion PROFIBUS DP/PA o
HART. Con Topcal y toda la gama de portasensores y electro-
dos, Endress+Hauser puede ofrecer soluciones completas a los
diferentes puntos de medida.

Llenadora aséptica de doble
cabezal

TEQUIAL, S.L. que distribuye en
Espafia los productos de

Sig Manzini S.PA., presenta la lle-
nadora aséptica de doble cabezal
Manzini F. 60. Es un equipo ade-
cuado para el llenado aséptico de
contenedores flexibles preesterili-
zados con tapon a presion.

Los cabezales, de forma cilindrica, estan fijados sobre grupos
moviles en sentido vertical y carrera amplia para llenar desde
el fondo de contenedores de 1.000 litros sin el uso de elevado-
res. Ademas, el movimiento vertical y gradual del cabezal
permite evitar tensiones sobre la soldadura boquilla/saco, faci-
litar la precisién de la dosificaciéon y mantener la camara de
llenado limpia por muchos dias de produccién continua.

El enganche y la esterilizacion de la boquilla se efectian en
una precamara estanca en presion para esterilizar la boquilla a
una temperatura superior a los 110°C solo con vapor. Este gru-
po se encuentra en el interior de la camara estéril de llenado,
mantenida en atmosfera solo con vapor con control automati-
co de la temperatura. Los movimientos mecanicos de destapo-
nado y taponado son efectuados con mando de leva sin resor-
te y las rotaciones sobre manguitos de bolas, mientras la ex-
traccion de los condensados es asegurada por un sistema de
“tubo Venturi” que permite la descarga de los condensados
también durante la fase de llenado desde el fondo.

Uso eficiente de luz en
eliminadores de insectos

En afios recientes, la sensibili-
dad de los insectos expuestos a
diferentes longitudes de onda de
luz ha sido objeto de mucha in-
vestigacion. La capacidad de determinadas longitudes de onda
para atraer insectos ha sido un factor decisivo para el éxito de
la. gama de eliminadores Insectron de BERSON, conocidos co-
mo “trampas de luz”. Se utilizan extensivamente para eliminar
insectos voladores en plantas de almacenamiento y procesado
de alimentos, cocinas, locales de venta al por menor, granjas y
corrales para animales, realzando una importante funciéon en el
control de la contaminacion. Es muy conocida la aplicaciéon de
la luz ultravioleta para atraer insectos hacia los eliminadores.
La luz ultravioleta abarca una gama de diferentes longitudes.
La luz ultravioleta abarca una gama de diferentes longitudes
de onda, y las Unicas que sirven para este propoésito son aque-
llas que se encuentran en el extremo mas largo del espectro,
conocidas como UV-A. Sin embargo, la investigacion ha de-
mostrado que la luz UV-A. solo atrae los insectos cuando estan
volando. Cuando estan en reposo, en cambio, son atraidos por
la luz verde, y por este motivo muchos eliminadores modernos
producen ambos tipos de luz: verde y ultravioleta.

La gama de eliminadores Insectron de Berson combina en
una sola unidad un tubo de luz UV-A con un tubo verde.
De esta manera se garantiza gran potencial de atraccién para
insectos en vuelo también para aquellos que estén en reposo,
sin desgastar energia al producir longitudes de onda ineficaces.
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Ingredientes

Almidon estructurante instantaneo

Con ocasion de la feria Food Ingredients Eu-
rope 2003, National Starch ha lanzado su
producto Advanta GELTM, un almidén es-
tructurante instantaneo que adquiere una
consistencia firme en un tiempo récord. Proporciona una tex-
tura y forma excepcionales en una amplia gama de apli-
caciones como por ejemplo salsas, productos de bolleria o na-
tillas, mousses y flanes instantaneos. Resulta facil de usar y
ofrece diversas ventajas de procesado y para el producto final.
Advanta GEL es un almidén pre-gelatinizado: esto significa
que puede utilizarse tanto en procesado en frio como en ca-
liente, lo que aumenta la versatilidad y disminuye el tiempo de
preparacion. Cuando se utiliza como gelificante, forma un gel
firme que se puede cortar en sélo dos horas, adquiriendo su
firmeza plena en menos de 10 horas frente a las 24 horas de
los gelificantes tradicionales. Se dispersa con rapidez y se hi-
drata inmediatamente al entrar en contacto con agua.

Advanta GELTM, disefiado para crear en un tiempo récord ge-
les firmes que puedan ser cortados. Ideal para dar una textura
y forma atractivas a los flanes o natillas instantdneos, asi como
las salsas, mousses o rellenos para pasteles, también controla
la reologia en linea de las masa y permite dar forma a los ali-
mentos procesados extruidos en frio. También mejora el as-
pecto final de productos como galletas, empanadas o croque-
tas de patata. Ademas, Advanta GEL presenta un perfil gustati-
vo inherentemente limpio, ideal para aromas delicados en pos-
tres lacteos o rellenos de reposteria.

Advanta GEL no sélo es rapido, sino que crea interesantes
oportunidades de disefio de texturas, que van desde consisten-
cias altamente viscosas, espesas y cremosas hasta geles firmes
y rigidos que se pueden cortar. En aplicaciones como las barri-
tas de cereales puede proporcionar ventajas adicionales, como
una mayor retenciéon de humedad y una textura suave y masti-
cable. Advanta GEL también puede utilizarse como agente au-
xiliar de procesado para evitar que se extienda la masa de las
galletas y ayudar a mejorar el aspecto final de los productos.
En los platos de patata con doble cocciéon, ayuda a mantener
la forma durante la reconstitucion final.

Ademas, tiene un perfil gustativo inherentemente limpio, por lo
que incluso en dosificaciones elevadas resulta ideal para fomen-
tar la liberacién de aromas delicados y fragantes. Es perfecto pa-
ra aplicaciones de pH neutro y refrigeradas, y mantiene su esta-
bilidad y su accién gelificante rapida en todas las condiciones de
procesado. Advanta GEL es sélo una de las diversas soluciones
de texturizacién que ofrece National Starch.

Mas informacién: www.foodstarch.com

Nuevo edulcorante
de alta intensidad

El Parlamento Europeo ha autoriza-
do el uso de TwinsweetTM , el nue-
vo edulcorante de alta intensidad

de Holland Sweetener Company, en
bebidas y alimentos bajos en calori-
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as o para diabéticos, asi como en bebidas y alimentos norma-
les. Esta decision del 22 de octubre sustituye a la autorizacion
provisional que ya se habia concedido en el Reino Unido y los
Paises Bajos, y supone que los consumidores de todo el mun-
do pueden ya disfrutar de la excelente calidad de dulzor, bue-
nas propiedades de manipulacién y ventajas para la salud
dental de Twinsweet.

Twinsweet es una sal edulcorante-edulcorante de aspartamo y
acesulfamo, dos edulcorantes que ya han sido ampliamente
probados y utilizados en la industria alimentaria. A diferencia
de las simples mezclas de aspartamo y acesulfamo K, Twins-
weet une ambos edulcorantes molecularmente como sal i6ni-
ca, lo que significa que no pueden separarse hasta que el pro-
ducto se disuelve en el alimento, la bebida, o en ultimo térmi-
no en la saliva o en el estbmago, produciéndose entonces la
disociacién de ambas moléculas. Esto hace que el organismo
solo perciba unos componentes cuya inocuidad ya se ha de-
mostrado. Por ello, en Estados Unidos la FDA considera que
Twinsweet esta cubierto por la normativa existente sobre as-
partamo y acesuffamo K. Sin embargo, para los funcionarios
de la UE la sal de aspartamo y acesulfamo debe considerarse
en el momento en que se afiade al alimento, sin tener en
cuenta su posterior comportamiento una vez disuelta, por lo
que Holland Sweetener Company tuvo que solicitar un nuevo
codigo E para Twinsweet (E962) y pedir su inclusion en la Di-
rectiva europea sobre edulcorantes. La decision de octubre es
una buena noticia tanto para los fabricantes como para los
consumidores, ya que Twinsweet proporciona numerosas ven-
tajas en el procesado y en el producto final.

Twinsweet es 350 veces mas dulce que el azucar y puede utili-
zarse en una amplia gama de aplicaciones; posee un dulzor re-
dondo muy similar al azucar y no deja regusto. Fluye bien, se
disuelve rapidamente y no es higroscopico, propiedades todas
ellas muy importantes para los edulcorantes de mesa y las mez-
clas en polvo. Ademas, en aplicaciones secas o semisecas,
Twinsweet no interacciona con otros ingredientes, ya que el gru-
po amino libre del aspartamo estd bloqueado por el acesulfamo.
Esto permite obtener productos finales estables con un periodo
de caducidad mayor. También en chicles ha demostrado ser mas
estable que sus constituyentes individuales, lo que ofrece venta-
jas adicionales a los fabricantes que aprecian el sabor de las
mezclas de aspartamo y acesulfamo pero se habian visto limi-
tados hasta ahora a costosas variantes recubiertas.

Ademas de estabilidad, Twinsweet proporciona la ventaja de
un dulzor de larga duracion, caracteristica que resulta esencial
en los chicles, donde el dulzor y el sabor estan muy estrecha-
mente relacionados. En este tipo de aplicaciones, Twinsweet
genera un dulzor significativamente mas duradero en compa-
racion con todos los demés edulcorantes intensos disponibles
en el mercado, tanto recubierto s como no recubiertos.
Twinsweet ya se comercializa en EE.UU., Canada, China, Rusia
y México, y se espera que Nueva Zelanda y Australia les sigan
a finales de 2003. Ahora, los fabricantes y procesadores de ali-
mentos de todo el mundo podran maximizar el sabor, la esta-
bilidad y el ahorro, y desarrollar formulaciones internacionales
sin necesidad de ajustar las recetas en funcién del territorio.
Mas informacion: www.hollandsweetener.com




La CE autoriza la nueva empresa SweetGredients

La Comision Europea autorizé en octubre la creacion de la em-
presa conjunta SweetGredients, creada por la compafiia sueco-
danesa Arla Foods Ingredientes (AFi) y la azucarera alemana
Nordziicker AG para la fabricacién de Gaio-tagatosa, un azucar
probidtico presente en la leche y elaborado a partir de la lactosa.
Este edulcorante patentado por Arla presenta un contenido calé-
rico inferior al del azicar normal, con un indice de 1,5 Kcal/ g, y
un poder endulzante similar. Al no provocar respuesta glicémica
se trata de un producto apto para el consumo de diabéticos.
Asimismo, la tagatosa es un producto no cariogénico que protege
la salud dental al no metabolizarse con las bacterias de la boca.

Nuevos ingredientes prebidticos

Los prebioticos son ingredientes alimentarios que estimulan de
un modo selectivo el crecimiento y/o la actividad de la micro-
flora intestinal, lo que supone un beneficio para el consumidor
al inhibir el crecimiento de bacterias patdgenas.

Entre los prebidticos mas estudiados estan la inulina y distintos
tipos de oligosacaridos. Son carbohidratos que se encuentran
en algunas frutas y hortalizas y que se emplean cada vez mas
como ingredientes en otros productos alimentarios para darles
un mayor valor afiadido. Tanto la inulina como los oligosacari-
dos son fermentados por la microflora intestinal beneficiosa,
principalmente las bifidobacterias, posibilitando el aumento de
éstas a la vez que se inhiben las bacterias no deseables.

Envasado

Ultimas tendencias en el envasado:

Entre los investigadores de los envases
del futuro la maxima es garantizar la
seguridad y calidad del producto enva-
sado incrementando, en la medida de
lo posible, su fecha de caducidad.

Son muchas las investigaciones acerca
de mejorar la conservacién de los ali-
mentos envasados con nuevos trata-
mientos: el uso de nuevos gases o
materiales, las técnicas radiantes o el desarrollo de tratamien-
tos no térmicos, como las altas presiones o la luz pulsada para
inhibir los diferentes mecanismos de alteracion de los produc-
tos envasados.

Por otra parte, en cuanto al etiquetado, parece que en un futuro
cercano no sera extrafio que las etiquetas de determinados ali-
mentos reaccionen ante cambios de temperatura producidos en
el interior del envase del alimento, lo que permitira conocer a
los consumidores si el producto garantiza las condiciones basi-
cas de seguridad alimentaria y aportara informacién en el mo-
mento que consultemos el alimento. De esta forma, se conocera
si los microorganismos estan en el alimentos e incluso, en algu-
nos casos, determinados dispositivos evitaran la formacién de
humedad o moho.

Otro tipo de los ya llamados envases inteligentes son aquellos
derivados de recientes estudios que comunicaran con el con-
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sumidor mediante sistemas de sondas y microchips, que al
girar el tapon para abrir el producto, informara, entre otros
datos, de.la cantidad exacta que contiene.el envase.

Estos y otros ejemplos parecen ser las novedades en cuanto al
envasado y etiquetado de los alimentos mas proximos a apare-
cer en nuestros establecimientos de compra habitual.

Nuevo material de envasado

Los envases suponen la cuarta
parte de los residuos de un ho-
gar. siendo a menudo dificiles
de reciclar. La industria esta
orientando sus esfuerzos hacia
el uso de materiales reciclables.
cambio que también demandan
los consumidores. Por otra parte :

los alimentos y bebidas son en ocasiones sensibles al oxigeno y
deben ser protegidos en envases impermeables a este gas.

Un equipo de investigadores de una Universidad sueca que
trabaja en el desarrollo de nuevos materiales basados en poli-
meros naturales. ha desarrollado un nuevo film totalmente re-
ciclable y con gran resistencia al oxigeno: el Xylophane. Este
film ofrece un gran potencial como material de envasado de
alimentos ya que es mas barato que otros materiales con pro-
piedades de barrera al oxigeno y es de facil aplicacion en pro-
cesos industriales.

El Xylophane esta basado en el xylan. un polimero renovable y
biodegradable. Este es uno de los polimeros naturales mas co-
mun en plantas: se encuentra en el grano. la paja y la madera.
La estructura del xylan depende de su origen pero tiene siem-
pre un eje lineal de unidades de xylosa unidas por enlaces B-
(1-4). Hasta hoy era considerado un producto sin ningun valor
econdémico ni uso industrial alguno. Con este nuevo film se ob-
tiene un producto de valor a partir de un material improducti-
vo. al tiempo que se aprovechan residuos industriales.

Los investigadores han solicitado una patente del film y es-
tan estableciendo contactos con la industria del envase y em-
balaje para su explotacion comercial. Su objetivo es desarro-
llar métodos para la fabricacién a nivel industrial del Xylop-
hane como envase de alimentos en un par de afios.

En la pagina web http://xylophane.com se puede encontrar
mas informacion acerca de este nuevo film.

Los envases inteligentes, una propuesta de la CE

La Comisién Europea ha presentado una propuesta para una
nueva regulacion de los envases de productos alimenticios, pa-
ra modernizados y conseguir que no interactuen con los ali-
mentos envasados.

Son los denominados envases “activos” e “inteligentes”, que
permitiran prolongar la duraciéon y frescura de los alimentos.
Envases activos e inteligentes

De esta manera se establece como envase “activo”, aquel que es
capaz de prolongar la calidad de los alimentos y su duracion, al
interactuar con el alimento para reducir los niveles de oxigeno.
Y bajo la denominacién de embalaje “inteligente”, se refiere a
aquel que cambia de color para avisar al consumidor del gra-
do de frescura del alimento, y comprobar asi si esta en opti-
mas condiciones para ser consumido.
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Una nueva etiqueta indica la madurez de la fruta

El sabor de la fruta fresca es un importante factor de calidad y
una de las caracteristicas que el consumidor aprecia al adqui-
rirla. Un grado de madurez adecuado potencia su sabor.

La comercializacién de la misma se realiza a granel o envasada.
En el caso de los productos envasados, la etiqueta informa sobre
diferentes aspectos como por ejemplo el contenido neto, el pre-
cio por kilogramo o el importe total a pagar por el consumidor.
Cientificos de Nueva Zelanda han desarrollado una etiqueta
que cambia de color para indicar el grado de madurez de la
fruta. De este modo el consumidor puede elegir la fruta que
mejor se adecue a sus gustos o necesidades.

Esta es la primera tecnologia desarrollada en la que el envase da
informacioén al consumidor simplemente cambiando de color. Este
sensor, que se denomina ripesense, actua detectando los compues-
tos aromaticos que el fruto desprende al madurar, de modo que la
etiqueta cambia de color segun la concentraciéon de los mismos.
Actualmente esta en fase experimental en supermercados de
EE.UU y se esta utilizando con peras. El sistema consiste en un
envase para cuatro piezas de fruta, formado por un contene-
dor y la etiqueta.

La pera es una fruta que necesita madurar para alcanzar su
maximo sabor. La dificultad de los compradores en determi-
nar el grado de madurez de la fruta hace que los consumido-
res muchas veces dafien al fruto al hacer la seleccion. De este
modo, el envase ademas protege a los frutos de los dafios me-
canicos y permite al minorista vender la fruta madura

Nueva tecnologia de envasado
para comidas preparadas

El sector de los platos preparados
es el que mayor crecimiento ha te-
nido en la Industria Alimentaria en
el ultimo periodo. La escasez de
tiempo para cocinar y la evolucién de las costumbres han fa-
vorecido el aumento de productos listos para consumir y que
requieran poco tiempo de preparacion.

Una compafiia finlandesa ha lanzado al mercado una nueva
tecnologia de envasado para este sector.

El envase consiste en un film con auto-ventilaciéon y bandejas
de polipropileno y tereftalato de polietileno cristalino. Dicho
envase permite al vapor circular y calentar el alimento sin ne-
cesidad de romper el film y reduciendo el tiempo de cocinado.
La tecnologia de doble presion de cocinado significa que en la
primera fase, cuando el alimento aun esta frio, la energia micro-
ondas penetra en el tejido del alimento. El contenido en agua
del interior del alimento se transforma instantaneamente en va-
por caliente, cocinando el alimento de dentro hacia fuera. En la
segunda fase, conforme el vapor caliente sale del tejido del ali-
mento, es retenido en el interior del envase. Segun aumenta la
presion, el alimento se cocina también de fuera hacia dentro.
Asi el envase satisface la demanda de cocina rapida, higiene y
seguridad, ademas de preservar los sabores de los alimentos.
El material del film puede fabricarse en ocho colores, con lo que
permite a los fabricantes imprimir sus etiquetas en el envase.

La compafiia ha desarrollado ademas una tecnologia patentada
de sellado, que ayuda a controlar la ventilacion del envase du-
rante el cocinado en el caso de que se emplee otro film diferente
al de auto-ventilacion con las mismas bandejas.
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Directivas europeas sobre envase

La Comision Europea publico el pasado 31 de enero dos direc-
tivas sobre derivados epoxidivos y materiales y objetos de peli-
cula de celulosa regenerada destinados a entrar en contacto
con los alimentos.

La Directiva 2004/13/CE modifica a la Directiva 2002/16/CE
que establecia determinadas normas aplicables a la utilizacion
o la presencia de “BADGE”, “BFDGE” Y “NOGE” y algunos de
sus derivados en materiales y objetos destinados a entrar en
contacto con productos alimenticios.

La Directiva 2004/14/CE modifica a la Directiva
93/10/CE relativa a los materiales y objetos de pelicula
de celulosa regenerada destinados a entrar en contacto
con productos alimenticios, estableciendo una lista de
sustancias autorizadas, asi como restricciones para su
utilizacion.

Seguridad alimentaria

Chips de deteccion de patdgenos: P - “_:_?h
El empleo de las nuevas técnicas de Jg : '_r,-_":_-.;:" ? J
biologia molecular e ingenieria gené- L = ,* af F
tica es cada vez mayor en la industria & A -1;
de los alimentos. Asi, es posible mo-

dificar genéticamente la materia prima (vegetales comestibles
o animales de granja), producir aditivos alimentarios por inge-
nieria genética, o transformar genéticamente bacterias acido
lacticas o levaduras.

En los ultimos afios, las técnicas de biologia molecular se es-
tan usando como una herramienta potente en la deteccion de
organismos patégenos. Son ya numerosos los kits desarrolla-
dos para la deteccién de patdgenos en alimentos y que cada
vez mas, pueden encontrarse en el mercado.

Con este fin, un Centro de Investigacion italiano ha desarrolla-
do dos chips para la deteccion de microorganismos patégenos
en alimentos y en la leche mediante estas técnicas: aislamien-
to de ADN, amplificacion por PCR e hibridacién del ADN. Am-
bos estan basados en la propiedad del ADN por capturar una
secuencia complementaria especifica.
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Salmonella typhi Escherichia coli

El primero de ellos detecta Staphylococcus aureus, E. Coli y
Salmonella spp en alimentos mientras que el segundo chip de-
tecta Staphylococcus aureus, E. Coli y Streptococcus spp. en le-
che. En primer lugar se extrae el ADN del patégeno de un cul-
tivo bacteriano enriquecido o de la leche. Se amplifica por PCR
el ADN objetivo (fragmentos especificos de la secuencia de
ADN del patogeno).

Después dichos fragmentos se replican en millones de copias
y se llevan a hibridar a unas sondas que se encuentran en los
chips. Estas sondas han sido disefiadas para capturar secuen-
cias concretas de ADN, por lo que solo los patdbgenos presen-
tes en la muestra hibridaran con sus sondas correspondientes.
Tras la hibridacion, un riguroso lavado elimina los fragmentos
de ADN no hibridados y las amplificaciones residuales. A con-



tinuacion se forman patrones colorimétricos en funcion del pa-
tdbgeno presente en la muestra, ya que la reaccion de hibrida-
cién deposita precipitados verdeazulados en el pocillo. Actual-
mente, la empresa busca colaboradores del sector de la ali-
mentacion para una cooperacion técnica o acuerdos comercia-
les con asistencia técnica para el desarrollo y comercializacion
de estos productos.

Biosensores para la “deteccion
de toxinas”

La contaminacion de alimentos con
agentes infecciosos es una preocupa-
cién global con gran alcance econémi-
co e impacto social. Ademas, la identi-
ficacion de estos agentes en alimentos
requiere largos pretatamientos o con-
centracion de las muestras previos al
analisis.Un grupo de cientificos de un centro de Ciencia Mole-
cular en EE.UU ha desarrollado biosensores como aparatos
portatiles para el analisis rapido y simultaneo de diferentes to-
xinas en muestras complejas con una preparacion minima de
las mismas.

Este biosensor consiste en primer lugar en obtener la matriz
patron mediante la inmovilizacion de los anticuerpos de reco-
nocimiento en localizaciones especificas de la superficie de
una sonda. El patrén resultante se emplea para la deteccion de
distintos analitos en las muestras a analizar. Tras el analisis se
lleva a cabo un inmunoensayo con anticuerpos fluorescentes.
Mediante excitacion de la fluorescencia con un pequefio diodo
laser, una camara CCD detecta los puntos fluorescentes de los
antigenos: compuestos del anticuerpo en la superficie del sen-
sor. A continuacion se realiza un analisis de la imagen median-
te software para determinar el valor medio de la fluorescencia
de cada punto. La localizacién de los puntos y su valor de fluo-
rescencia se emplean para identificar la toxina y su concentra-
cion. Los andlisis son rapidos, sensibles y especificos.
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Staphylococcus aureus

Las toxinas han podido medirse en muestras de alimentos, cli-
nicas y ambientales, a niveles tan bajos como 0,5 ng mL-l, en
menos de veinte minutos con apenas un pretratamiento de las
muestras. Los ensayos han permitido identificar la toxina del
colera y del botulismo, la enterotoxina B de Staphylococcus,
trinitrotolueno y la micotoxina fumonisina.

Control de micotoxinas en alimentos

FFE 612103/PYME 78

Los sistemas APPC para el control de mico toxi-
nas en la cadena alimentaria estan disponibles en
Internet. También se puede tener acceso a otras
informaciones muy utiles sobre micotoxinas, tales como fichas
sobre cada una de las micotoxinas mas importantes, métodos
de analisis, cursos de formacion y evaluacién de riesgos. To-
das estas informaciones estan siendo recopiladas por una red
que se ha creado para este tema concreto, financiada por la
Comisién de la UE. Las micotoxinas son compuestos toxicos

producidos por hongos que han contami- = k. |
nado los alimentos y se han desarrollado
en ellos. Desde tiempos antiguos, han
ocasionado enfermedades y muertes a
personas y animales de granja. Se estima
que el 25% de las cosechas, a escala mun-
dial, estan contaminadas por hongos que producen mi-
cotoxinas. La mayoria de éstas se encuentran en cereales, nue-
ces, cacao y café, pero también en otros alimentos como vino,
frutas deshidratadas y carne, en particular, cuando el conteni-

Maiz infectado con
Fusarium verticillioides

do/actividad de agua y la temperatura estan mal controlados.
El sistema APPC para controlar las micotoxinas, antes
mencionado, puede encontrase en la web:
- http://www.mycotoxins.org
@ Fichas muy utiles sobre 12 micotoxinas,
: @ métodos analiticos y de descontaminacion,
rg legislacion y otros temas relativos a micoto-
xinas pueden obtenerse en esta direccion
de Iternet. Ademas, se puede acceder a va-
rios cursos de formacion. La web también hace referencia al
nuevo manual de la FAO sobre ARCPC para el control e mico-
toxinas, que puede obtenerse en
ftp://ftp.fao.org/es/esn/food/mycotoxin_manual.pdf
También Flair-Flow Europa ha editado un documento de sinte-
sis sobre este tema, basado en los resultados cientificos obteni-
dos en los proyectos de investigacion financiados por la Comi-
sién de la UE. El acceso a este documento puede obtenerse en
http://www.flairflow.com/industry-docs7mycotoxins.pdf

Red de trabajo de alimentos funcionales

Los alimentos funcionales suponen todavia un pequefio porcen-
taje del total del consumo de alimentos, sin embargo, represen-
tan un sector en continuo crecimiento. Debido a este fuerte cre-
cimiento, a los descubrimientos cientificos sobre la influencia de
estos alimentos en algunas enfermedades cronicas y a la necesi-
dad de regular su normativa, la UE ha apoyado la formacién de
una red de trabajo entre industrias de la alimentacion para or-
ganizar y facilitar el desarrollo de este tipo de productos.

El objetivo de esta red es estimular y apoyar este sector me-
diante la explotacion, por parte de las industrias alimentarias,
de los resultados cientificos de los 1V,V y VI Programas Marco.
Para ello se formara una plataforma europea de industrias de
alimentos y de ingredientes, expertos en salud, cientificos y es-
pecialistas en el mercado. Se estimulara la transferencia de los
resultados cientificos a las compafiias participantes, fomentan-
do las colaboraciones, las relaciones entre paises y formando
grupos de trabajo de productos especificos, a los que asistiran
expertos para el desarrollo especifico de productos.

En total participaran 25 paises, los 15 miembros de la Unién y
los 10 paises que entraran proximamente. Las empresas a las
que se les ha ofrecido participar en esta red son industrias re-
gionales o nacionales.
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Referencias bibliograficas

Biology of wastewater
treatment

N F Gray.

22 edition, 2004, 1.444 p.
This comprehensive text
provides the reader with both
a detailed reference and a unified course
on wastewater treatment. Aimed at
scientists and engineers, it deals with the
environmental and biological aspects of
wastewater treatment and sludge disposal.
The book starts by examining the nature of
wastewaters and how they are oxidized in
the natural environment. An introductory
chapter deals with wastewater treatment
systems and examines how natural
principles have been harnessed by man to
treat his own waste in specialist reactors.
The role of organisms is considered by
looking at kinetics, metabolism and the
different types of micro-organisms
involved. All the major biological process
groups are examined in detail, in highly
referenced chapters; they include fixed film
reactors, activated sludge, stabilization
ponds, anaerobic systems and vegetative
processes. Sludge treatment and disposal
is examined with particular reference to the
environmental problems associated with
the various disposal routes. A
comprehensive chapter on public health
looks at the important waterborne
organisms associated with disease, as well
as removal processes within treatment
systems. Biotechnology has had an
enormous impact on wastewater treatment
at every level, and this is explored in terms
of resource reuse, biological conversion
processes and environmental protection.
Finally, there is a short concluding chapter
that looks at the sustainability of waste
water treatment. The text is fully illustrated
and supported by over 3000 references.

Processing Fruits: Science and
Technology

Diane M Barrett; Laszlo Somogyi;
Hosahalli Ramaswamy
2 edition, 2004, 896 p.
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The new edition of this highly acclaimed
reference provides comprehensive and
current information on a wide variety of
fruits and processes. Revised and updated
by an international team of contributors, the
second edition includes the latest advances
in processing technology, scientific
research, and regulatory requirements.
Expanded coverage includes fresh-cut
fruits, non-thermal methods of fruit
processing, and more information on the
effects of cultivar or variety and maturity on
processed product quality. It presents a
wide range of information on fruits and fruit
products and covers traditional as well as
the newest technologies.

Water and wastewater

[ [ B SFESE
STy technology
=== Hammer, M.J.
" 2004, 540 p.

I.S.B.N.: 0-13-191140-6

A proven text in the field of water and
wastewater engineering and technology,
this primer provides the fundamental
principles and management practices in w
ater processing, water distribution,
wastewater collection, wastewater treatme
nt, sludge processing, and water reuse. All
major systems and operations are ¢ overed
concisely yet comprehensively. Introductory
chapters provide a review o f pertinent
aspects of chemistry, biology, hydraulics
and hydrology, and water quality.

Methods of analysis of food
components and additives

Otles, S.

2004, 400 p.

I.S.B.N.: 0-8493-1647-2

The latest volume in the Chemical and
Functional Properties of Food Components
series, Methods of Analysis of Food
Components and Additives is a concise
presentation of the state of the art in the
analysis of food components. The author
brings together an international team of
experts to summarize key findingson novel

methods of analysis of food components,
additives, and contaminants,including the
identification, speciation, and determination
of components in raw materials and food
products. They discuss all major classes of
food components and contaminants along
with components of current interest to the
nutraceutical and functional foods
industries.Covers proteins, peptides and
amino acids, lipids, carbohydrates,
enzymes, and aroma and volatile
compounds.Includes analysis of functional
foods and nutraceuticals and fat and water
soluble vitamins.Presents analytical
methods for chemical preservatives,
pesticide residues, and more.Features
rapid analysis techniques for food
microbiology and drinking water analysis.

Quality assurance for

the food industry. A

practical approach

2004, 422 p.

I.S.B.N.: 0-8493-1912-9

Food companies, regardless
of their size and scope, understand that it is
impossible to establish a single division
devoted to “quality”, as quality is
theresponsibility and purpose of every
company employee. Applying this theory
demands the cooperation of each
employee and an understanding of the
methodologynecessary to establish,
implement, and evaluate a Quality
Assurance program.Quality Assurance for
the Food Industry: A Practical Approach
provides in-depth coverage of all aspects
of quality assurance. It identifies the basic
concepts and principles behind Total
Quality Management and presents
examples of Quality Assurance programs
that can be applied to the food industry
using simple, proven formats. The author
discusses the role of Quality Assurance in
product manufacturing, emphasizing the
need for interactions among an
organization’sQuality Assurance, Quality
Control, Product Development, Marketing,
Sales, and Consumer Affairs departments.
He analyzes the characteristics of a quality



audit and the purpose of a proper audit,
then focuses on specific examples
including product manufacturing audits,
food plant sanitation audits, and product
quality audits. A comprehensive
examination of HAACP and its applications
concludes the coverage.This practical,
industry-oriented reference explains the
fundamental role of Quality Assurance and
provides the knowledge required for
establishing a TotalQuality Management
system in your own company. The concepts
and procedures discussed are the key
components for attaining and maintaining
the highest standards of quality in the food
industry.

Manual de manipuladores de
alimentos para industrias

TROTTA CONSULTING
2003, 116 pag.
.S.B.N.: 84-607-6517-2

1 Caracterizacion de la
comercializacion
hortofruticola
espanola: una
aplicacioén a la
produccion intensiva

- lﬂ_
Pablo Valenciano, Jaime de Pérez
Mesa, Juan Carlos Garcia Torrente
2004, 264 pag.

I.S.B.N.: 84-470-2137-8

Las frutas y hortalizas conforman el
conglomerado agrario méas importante en
el continente, suponen el 16% del valor de
la produccién final agraria de la Unién
Europea y el 30% de la espanola. Por si
fuera poco, Espana es el segundo
exportador mundial (sélo superado por
los EE UU). Este sector aporta un
superavit a la balanza comercial, en
Espanfa, de méas de 6.000 millones de
Euros. En su conjunto, las frutas y
hortalizas superan el 5% del total de las
exportaciones espanolas, siendo una de
las partidas de mayor importancia. En
este contexto, este trabajo aborda el
estudio de cuéles son los cimientos sobre
los que debe de construirse cualquier

estrategia de sostenibilidad para el sector
de la comercializacién hortofruticola: se
analiza como ha evolucionado el
concepto de competitividad en relacién al
proceso de globalizacion de los
mercados, asi como su aplicacion al
sector productor-comercializador de frutas
y hortalizas. Se realiza una descripcién de
la oferta y demanda en el comercio
internacional de cara a determinar hacia
doénde se estan dirigiendo los flujos, y
quiénes son las organizaciones y paises
que se estan beneficiando de ellos.
Destaca el proceso de atomizacion de las
empresas de produccién y
comercializacion espafiolas que contrasta
con la concentracion de las cadenas de
distribucién minoristas —Carrefour, Metro,
Tesco?-. Como piedra angular en la
estrategia de diferenciacion, se analizan
los nuevos conceptos de calidad hacia los
que tiende el mercado (incluyendo en él,
tanto a las empresas productoras y
comercializadoras, los distribuidores
minoristas, y el consumidor final) que
contienen como puntos mas destacados
la seguridad alimentaria y el respeto
medioambiental.

eCTC

en su calidad
de ECA
empresa

colaboradora
con la

en materia
ambiental,
realiza

C | Centro
Tecnologico
MNacional de la
T Conserva y
C Alimentacion

administracion

ECA

las siguientes
actividades:

e Toma de muestras y analisis de aguas residuales
y residuos sélidos.

¢ Realizacion de certificados ECA en materia ambiental.
¢ Realizacion de informes ambientales.
¢ Auditorias y diagndsticos ambientales.
e Asesoria en Legislacion.
¢ Desarrollo de estudios y planes de adecuacion ambiental.
e Declaraciones anuales de medioambiente.
e Certificaciones ambientales trianuales.
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Reterencias legislativas

402, E 403, E 404, E 405, E M Directiva 2004/44/CE de la

B Reglamento (CE) n° 907/

2004 de la Comisién, de 29
de abril de 2004, por el que
se modifican las normas de
comercializacion aplicables
a las frutas y hortalizas fres-
cas en lo que atafie a la pre-
sentacion y el marcado.
DOCE 30/04/2004 (L- 163)

M Directiva 2004/77/CE de la

Comisién, de 29 de abril de
2004, por la que se modifica
la Directiva 94/54/CE en lo
que respecta al etiquetado
de determinados productos
alimenticios que contienen
acido glicirricico y su sal
amonica.

DOCE 30/04/2004 (L-162)

M Directiva 2004/61/CE de la

Comision, de 26 de abril de
2004, por la que se modifi-
can los anexos de las Direc-
tivas 86/362/CEE, 86/363/
CEE y 90/642/CEE del Con-
sejo en lo relativo a los limi-
tes maximos de residuos de
determinados plaguicidas
cuyo uso esta prohibido en
la Comunidad Europea.
DOCE 29/04/2004 (L-127)

B ORDEN APA/1122/2004,

de 28 de abiril, por la que se
aprueba el programa de me-
jora de la calidad de la pro-
duccién de aceite de oliva y
de aceitunas de mesa para
la campafia 2004-2005.
BOE 30/04/2004 (N° 105)

M Decision de la Comision, de

13 de abril de 2004, por la
que se suspende la comercia-
lizacién y la importacién de
minicapsulas de gelatina que
contengan los aditivos ali-
mentarios E 400, E 401, E
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406, E 407, E 407a, E 410, E
412, E 413, E 414, E 415, E
417 y/o E 418. 2004/374/EC.
Actos cuya publicacién no es
una condicién para su aplica-
bilidad.

DOCE 23/04/2004 (L-118)

M Directiva 2004/46/CE de la

Comisiéon, de 16 de abril de
2004, por la que se modifica
la Directiva 95/31/CE en lo
que respecta a la sucralosa E
955 y a la sal de aspartamo-
acesulfamo E 962.

DOCE 21/04/2004 (L-114)

M Decision de la Comision, de

7 de abril de 2004, que mo-
difica la Decision 1999/217/
CE en lo que se refiere al re-
pertorio de sustancias aro-
matizantes. 2004/357/EC.
Actos cuya publicacion no es
una condicién para su aplica-
bilidad.

DOCE 20/04/2004 (N° 113)

M Directiva 2004/47/CE de la

Comisién, de 16 de abril de
2004, por la que se modifica
la Directiva 95/45/CE en lo
relativo a las sustancias [E
160 a (i)] mezcla de carote-
nosy [E 160 a (ii)] beta-caro-
teno.

DOCE 20/04/2004 (N° 113)

B Directiva 2004/45/CE de la

Comisién, de 16 de abril de
2004, que modifica la Direc-
tiva 96/77/CE por la que se
establecen criterios especifi-
cos de pureza de los aditivos
alimentarios distintos de los
colorantes y edulcorantes.
DOCE 20/04/2004 (N° 113)

Comision, de 13 de abril de
2004, que modifica la Direc-
tiva 2002/69/CE por la que
se establecen los métodos
de muestreo y de analisis
para el control oficial de las
dioxinas y la determinacion
de PCB similares a las dioxi-
nas en los productos alimen-
ticios.

DOCE 20/04/2004 (N° 113)

B Reglamento (CE) n° 684/

2004 de la Comisién, de 13
de abril de 2004, que modi-
fica el Reglamento (CE) n°
466/2001 en lo que se refie-
re a las dioxinas.

DOCE 15/04/2004 (N° 106)

B Reglamento (CE) n° 683/

2004 de la Comisién, de 13
de abril de 2004, que modi-
fica el Reglamento (CE) n°
466/2001 por lo que respec-
ta a las aflatoxinas y a la
ocratoxina A en los alimen-
tos destinados a lactantes y
nifios de corta edad.

DOCE 15/04/2004 (N° 106)

B ORDEN PRE/935/2004, de

6 de abril, por la que se mo-
difican los anexos II de los
Reales Decretos 280/1994,
de 18 de febrero, y 569/
1990, de 27 de abiril, por los
que se establecen los limites
maximos de residuos de pla-
guicidas y su control en de-
terminados productos de
origen vegetal y animal.
BOE 13/04/2004

B Reglamento (CE) n° 641/

2004 de la Comisién, de 6
de abril de 2004, sobre las
normas de desarrollo del
Reglamento (CE) n°® 1829/

2003 del Parlamento Euro-
peo y del Consejo en lo rela-
tivo a la solicitud de autori-
zaciéon de nuevos alimentos
y piensos modificados gené-
ticamente, la notificaciéon de
productos existentes y la
presencia accidental o técni-
camente inevitable de mate-
rial modificado genética-
mente cuya evaluacion de
riesgo haya sido favorable.

DOCE 07/04/2004 (N° 102)

B Reglamento (CE) n° 655/

2004 de la Comision, de 7
de abril de 2004, por el que
se modifica el Reglamento
(CE) n® 466/2001 en rela-
cion con los nitratos en los
alimentos para lactantes y
nifios de corta edad.

DOCE 08/04/2004 (L-104)

B ORDEN SC0O/857/2004, de

17 de marzo, por la que se
modifica el anexo del Real
Decreto 1917/1997, de 19
de diciembre, por el que se
establecen las normas de
identidad y pureza de los
aditivos alimentarios distin-
tos de colorantes y edulco-
rantes utilizados en los pro-
ductos alimenticios.

BOE 02/04/2004 (N° 80)

B REAL DECRETO 480/2004,

de 26 de marzo, por el que
se modifica el Real Decreto
490/1998, de 27 de marzo,
por el que se aprueba la Re-
glamentacion técnico-sanita-
ria especifica de los alimen-
tos elaborados a base de ce-
reales y alimentos infantiles
para lactantes y nifios de
corta edad.

BOE 02/04/2004 (N° 80)
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A través de la pagina web del
Centro Tecnologico Nacional de la Conserva,

www.ctnc.es

puede descargar en su ordenador
la publicacion “CTC Alimentacién”.

El servidor del CTC dispone de la Gltima revista publicada, asi como nimeros atrasados.

El archivo es en formato PDF y ser& necesario tener instalado Adobe Acrobat versién 3.0 o superior.



» INVESTIGACION

Resultados de investigacion:

Proyectos Flair-Flow

FLAIR-FLOW 4 es un proyecto cooperativo del programa
Calidad de Vida de la Unién Europea. A través de una
red, se difunden los resultados de los proyectos de

investigacion sobre alimentos a asociaciones de
consumidores, profesionales de la salud y empresas de
alimentos de veinticuatro paises europeos.

FFE 677/04

Un mejor conocimiento de las infec-
ciones debidas a Escherichia Coli

Doce laboratorios, pertenecientes a los sec-
tores médico y veterinario, estan trabajan-
do conjuntamente en un proyecto europeo
cuyo objetivo es profundizar en el conoci-
miento de las bases moleculares, inmuno-
logicas y epidemiolégicas con el fin de con-
trolar el grupo de bacterias Escherichia coli,
que puede causar infecciones en personas
y animales. Se estudian e investigan E. coli
enterohemorragica (EHEC), causante de co-
litis hemorragica en humanos y sindrome
urémico hemolitico (HUS), y E. coli entero-
patogénica (EPEC), un agente que causa
diarreas en nifios y animales recién naci-
dos. Los ciudadanos han tenido conoci-
miento de estas bacterias, en particular de
EHCH, a partir de sus implicaciones en los

brotes de HUS letales causados por el con-
sumo de alimentos contaminados proce-
dentes, sobre todo, de carne de bovino. AE-
EC (“Attacning effacing Escherichia coli”) se
utilizé como acrénimo del proyecto.
Los logros que se esperan alcanzar, cuan-
do finalice el proyecto, se refieren a la me-
jora de las actuales estrategias que persi-
guen la evaluacién y prevencion del ries-
go asociado a estas bacterias. Para la ob-
tencion de nuevos conocimientos cientifi-
cos y técnicos, se estan estudiando los si-
guientes aspectos de las infecciones AEEC:
1. Bases moleculares y celulares de pato-
génesis AEEC e identificacion y carac-
terizacién de nuevos factores de viru-
lencia AEEC.
2. Estudios con animales sobre coloniza-
cién bacteriana y respuesta del hués-

ped en infecciones AEEC y desarrollo

de vacunas e inmunoterapia.
Diagnostico y aspectos epidemioldgicos
de infecciones AEEC en humanos y ani-
males. Estos estudios incluyen el papel
de los animales como depdsitos naturales
de los patégenos AEEC que afectan a los
humanos, el papel que desempena el
ADN transportable en la evolucién de la
patogenecidad de AEEC y desarrollo de
pruebas diagnosticas sensibles y especifi-
cas para AEEC.
PROYECTO N°: EU-FP5 QLK2-CT-2000-
00600 (AEEC INFECTIONS)
Coordinador del proyecto: Dr. E. Oswald,
UMR960 INRA/ ENVT, Microbiol. Veteri-
naire, 23 Chamin de Chapelles, 3100
Toulouse, FRANCIA.
Febrero 2004

FFE 678/04

Biosensores electroquimicos para
el control en linea de los procesos
de elaboracion de vinos

La fermentacion es uno de los procesos de-
terminantes en la elaboracion de vinos. El
control de las concentraciones del substra-
to y de los metabolitos durante el proceso
fermentativo es una herramienta muy im-
portante para obtener vinos de alta cali-
dad. El objetivo del proyecto WINEBIO-
SENS de investigacion cooperativa (proyec-
to CRAFT), en el que participan 11 grupos
de investigacion, pertenecientes a 6 paises
europeos, es el desarrollo de un nuevo sis-
tema integrado de andlisis, basado en bio-
sensores electroquimicos para el control en
linea de la vinificacién, en particular du-
rante la primera fase del proceso de fer-
mentacion.

Los objetivos generales del proyecto son
mejorar la eficacia del control mediante

mediciones automatizadas del mosto, y
desarrollar un prototipo de bajo costo y
facil manejo, capaz de detectar los anali-
tos fundamentales en tiempo real y el
rango de concentracion requerida. El que
se pueda disponer en las bodegas de un
aparato que controle directa y eficazmen-
te el proceso de fermentacion, permitira
a los bodegueros obtener una mejor in-
formacioén del proceso de fermentacion y,
llegado el caso, intervenir inmediatamen-
te antes de que la calidad del producto fi-
nal se vea comprometida.

El nuevo sistema estara capacitado para
llevar a cabo, en linea, las mediciones de,
al menos, los siguientes analitos: D-glu-
cosa, D-fructosa y etanol. Se han especi-
ficado las caracteristicas basicas adicio-
nales, relativas a los biosensores necesa-
rios y requisitos del sistema, tales como
sensibilidad, estabilidad y precision de
las mediciones para las aplicaciones pre-

vistas. También se facilita informacion

sobre el muestreo y condiciones de apli-

cacion. Se determinaran las substancias
que tienen el efecto mas significativo so-
bre la calidad del vino y sus posibles con-

centraciones en el mosto/vino, antes y

durante el proceso fermentativo.

Se considerara que los desarrollo han si-

do un éxito, si se consigue:

* Una disminucién de las pérdidas econoé-
micas debidas al bloqueo del proceso
fermentativo;

» Una disminucion del coste de las deter-
minaciones analiticas, de aproximada-
mente el 60%.

» Un ahorro superior al 10-20 %.

PROYECTO N° QLK1-CT-2002-70884

(WINE BIOSENS)

Persona de contacto: Dr. Stefano Cinelli

Colombini, Fattoria dei Barbi e del Casa-

to S.R.L, Localita Podernuovi 170, 53024

Montalcino, ITALIA. Febrero 2004.
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FFE 679/04

Solucién electromagnética
de vanguardia para controlar
el envasado de productos
hortofruticolas
Una de las principales causas de pérdidas
en el sector citricola se debe a la infeccion
por hongos. En general, se estima que un
5-10% del precio final del producto puede
imputarse a las pérdidas econémicas cau-
sadas por hongos. En la fase inicial, la in-
feccion fungica es dificilmente detectable
por visiéon artificial y unicamente puede
apreciarse mediante inspecciéon manual,
con un tanto por ciento de éxito no muy
alto y, por consiguiente, las pérdidas si-
guen siendo muy elevadas.
El objetivo del proyecto QTEPACK ha sido
desarrollar, integrar y ensayar técnicas in-
novadoras de resonancia magnética (IRM)
de bajo coste y nuevos mecanismos par la
manipulacién y control de la calidad en li-
nea de productos hortofruticolas.
Algunos de los resultados han sido:
+ La IRM puede ser una solucion eficaz pa-
ra detectar las infecciones por hongos en
sus primeras fases.

» Un coédigo de ordenador para reconocer
la piel de la naranja y decidir si una parte
de ésta presenta dafio o no lo presenta.

» Un espectrometro totalmente digital para
adquisicion y tratamiento de sefiales RM
a la tasa de ruido, asi como programar el
“software” del conjunto de parametros.

» Un nuevo sistema mecanico, compatible
con la resonancia magnética, para introdu-
cir los frutos en el sistema basado en RM.

» Una tarjeta electrénica para controlar el
“hardware”, trabajar en linea en la linea
de manipulaciéon de los frutos, con capa-
cidad suficiente las imagenes suministra-
das por el sistema IRM.

+ Un electroiman que, desafortunadamente,
no pudo finalmente fabricarse de acuerdo
con las especificaciones establecidas, con
compensacion magnética pasiva para sa-
tisfacer los requisitos de homogeneidad.

» Un disefio de superconductor y caracteri-
zacioén de cintas de HTS que no fueron lo
suficientemente maduras para esta apli-
cacion. Se ha determinado el grado de
aplicabilidad y, por consiguiente, la via-
bilidad comercial inmediata de cintas
HTS en esa etapa.

» Como resumen se puede concluir que, te-
niendo en cuenta los resultados obteni-
dos en QTEPACK, y después de la ex-
haustiva revision, efectuada a nivel mun-
dial sobre el Estado del Arte, las solucio-
nes basadas en resonancia magnética de
bajo coste no estan, en la actualidad, lo
suficientemente maduras. No obstante,
esta tecnologia dispone de un alto poten-
cial debido a su versatilidad y a las ur-
gentes necesidades del mercado. Actual-
mente, el cuello de botella mas importan-
te para poder aplicar con éxito la solucién
estudiada ha sido conseguir un electroiu-
man con las especificaciones requeridas.

REFERENCIA DEL PROYECTO:

QLK1-2000-00936

http: www.cimne.upc.es/qtepack

Coordinador del proyecto:

Dr. José Maria Martinez-Iglesias, Talleres

Daumar S.A., Wifredo 794-796, 08918 Ba-

dalona, ESPANA.

Tel: +34 934601593

Fax: +34 933838505

E-mail: mziglesias@daumar.es

Febrero 2004

Investigacion
Europea

sobre Alimentos

Red

en 24 paises

Pequena y Mediana
Empresa

Grupos
de Consumidores

Profesionales
de la Salud

El Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion participa en la red europea
' Flair Flow, difundiendo entre los sectores interesados en el mundo
| de la alimentacion los objetivos de los diferentes proyectos de investigacion
y favoreciendo el didlogo entre los distintos grupos implicados.
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——J) AsoclaDoOs

Empresas asociadas al Centro Tecnologico

« ACEITUNAS CAZORLA, S.L. + CONSERVAS HUERTAS, S.A. « HELIFRUSA - www.helifrusa.com = MAXIMINO MORENO, S.A.

« AGARCAM, S.A. www.camerdata.es/huertas « HERO ESPANA, SA. - www.hero.es + MENSAJERO ALIMENTACION, S.A.

» AGRICONSA * CONSERVAS LA ZARZUELA  HIJOS DE BIENVENIDO wWww.mensajeroalimentacion.com

« AGROMARK 96, S.A. + CONSERVAS MARTINETE ALEGRIA, C.B. « METALGRAFICA DE ENVASES, S.A.

« AGROSOL, S.A. + CONSERVAS MARTINEZ « HIJOS DE ISIDORO CALZADO, S.L.  * MIVISA ENVASES, S.A.

* AGRUCAPERS, S.A. GARCIA, S.L. - www.cmgsl.com Www.conservas-calzado.es Www.mivisa.com

* AGRUMEXPORT, S.A. * CONSERVAS MARTINEZ, S.A. « HIJOS DE JOSE PARRA GIL, S.A.  « MODESTO CARRODEAGUAS, S.L.

* ALCAPARRAS ASENSIO SANCHEZ = CONSERVAS MIRA + HIJOS DE PABLO GIL GUILLEN, S.L. * MORENO DOLERA, S.L.

* ALCURNIA ALIMENTACION, S.L. www.serconet.com/conservas « HORTICOLA ALBACETE, S.A. < MULENA FOODS, S.A.

* ALIMENTARIA BARRANDA, S.L. * CONSERVAS MODESTO « HORTOPACHECO SAT 6190  NANTA, S.A.

* ALIMENTOS PREPARADOS CARRODEAGUAS + HUERTA CAMPORICO, S.L. + NICOLAS JARA MIRA E HIJOS, S.L.
NATURALES, S.A. * CONSERVAS MORATALLA, S.A. « HUEVOS MARYPER, S.A. « PEDRO GUILLEN GOMARIZ, S.L.

* ALIMENTOS VEGETALES, S.L. www.conservasmoratalla.com « IBERCOCKTEL www.soldearchena.com

* ALIMINTER, S.A. + COOPERATIVA “CENTROSUR” PRODUCTOS SUR, SA. - PENUMBRA, S.L.
www.aliminter.com  COOPERATIVA “LA PLEGUERA” « INCOVEGA, S.L. « POLGRI, S.A.

* AMGAT CITRUS PRODUCTS, S.A. -+ CREMOFRUIT, S. COOP + INDUSTRIAS AGRICOLAS DEL + POSTRES Y DULCES REINA, S.L.

« ANDALUZA DE TRATAMIENTOS « DERIVADOS DE HOJALATA, S.A. ALMANZORA, S.L. - PRODUCTOS BIONATURALES
INDUSTRIALES, S.L. www.dhsa.es www.industriasagricolas.net CALASPARRA, S.A

* ANTIPASTL, S.L. - * DREAM FRUITS, S.A. - ITIB FOODS, SA. * PRODUCTOS JAUJA, SA.
www.cesser.c_om/taparlca www.dreamfruits.com « J. GARCIA CARRION, SA. www.productosjauja.com

= ANTONIO MUROZ Y CIA, S.A. « EL CORAZON DE MURCIA, S.L. www.donsimon.com - PRODUCTOS QUIMICOS

» ANTONIO RODENAS * ELOPAK + JABONES LINA, S.A. J. ARQUES
MESEGUER, S.A. * EL QULIERQ, S.L. - JAKE, S.A. - PRODUCTOS MEDITERRANEQ

* ANUKKA FOODS, 5.A. * ENVASUR, S.L. - JOAQUIN FERNANDEZ E HJOS, SL.  BELCHI SALAS, S.L.
www.anukkafoods.com * ESTERILIZACION DE ESPECIAS - JOSE AGULLO DIAZ E HIJOS, S.L. - PRODUCTOS SUR. S.L.

« AUFERSA Y CONDIMENTOS, S.L.

- AUXILIAR CONSERVERA. SA. - EUROCAVIAR. SA. www.conservasagullo.com * RAMON GUILLEN E HIJQS, S.L.
www.auxiliarconserverajes www.euro-ce(viar.com ’ gi:gé NTONIO CARRATALA _ Egl\sﬂTooNngT LOPEZ, S.A.

« BERNAL MANUFACTURADOS - EXPOLORQUI, S.L. -+ JOSE MANUEL ABELLAN LUCAS Wwwmémyes
DEL METAL, S.A. (BEMASA) * FJ. SANCHEZ SUCESORES, SA. '\ icr 1o FijeTeR .« SAMAFRU. S.A

+ BRADOKC CORPORACION + FACONSA HERNANDEZ S.A W SATATLeS
ALIMENTARIA, S.L. (NDUSTRIAS VIDECA, S.A.) + JOSE SANCHEZ ARANDA, S.L. « SAT EL SALAR, N° 7830
www.bradock.net » FAROLIVA, S.L. - www.faroliva.com )

* C.RD. E ESPARRAGOS DE * FILIBERTO MARTINEZ, S.A. " JOSE SANDOVAL GINER, SL. wwvariedad.com
HUERTOS-TAJAR  FRANCISCO ALCANTARA  JUAN GARCIA LAX, GMBH " SAT 5209 COARA

- CAVIPILLO ALCOLEA HNOS., S.L.  ALARCON, S.L. * JUAN PEREZ MARIN, S.A. « SAT LAS PRIMICIAS

- CARNICAS Y ELABORADOS - FRANCISCO CABALLERO GARRQ W WWjupema.com " SOCIEDAD AGROALIMENTARIA
EL MORENO, S.L. Y OTROS, C.B. * JUVER ALIMENTAGION, S.A. PEDRONERAS, S.A.

- CASTILLO EXPORT, S.A. - FRANCISCO JOSE SANCHEZ WWW.juver.com * SOGESOL, S.A.

- CENTRAMIRSA FERNANDEZ, SA. + KERNEL EXPORT, S.L. « SUCESORES DE ARTURO

* CHAMPIFIONES SORIANO, S.L. ~ * FRANCISCO MARTINEZ Www.kernelexport.es CARBONELL, S.L.

. COAGUILAS LOZANO. SA. + LANGMEAD ESPANA, S.L. « SUCESORES DE JUAN DIAZ

« COATO, SDAD.COQP LTDA. . FRANMOSAN, S.L. * LIGACAM, S.A. - www.ligacam.com RUIZ, S.L. - www.fruysol.es
WWw.coato.com www.ranmosan.es + MANDARINAS, S.A. + SUCESORES DE LORENZO

- COFRUSA - www.cofrusa.com FROZENFRUIT, S.L. * MANUEL ALEMAN Y CIA ESTEPA AGUILAR, S.A.

- COFRUTOS, S.A. + FRUGARVA, S.A. * MANUEL GARCIA CAMPQY, S.A. www.eti.co.uk/industry/food/san.loren-

« CONFITURAS LINARES, S.L. « FRUVECO, S.A. www.milafruit.com 20/san.lorenzo1.htm

 CONGELADOS ELITE, S.L. « FRUYPER, S.A. » MANUEL LOPEZ FERNANDEZ » SUCESORES DE RAFAEL LOPEZ

« CONGELADOS PEDANEO, S.A. + GLOBAL ENDS, S.A. * MANUEL MATEO CANDEL ORENES
www.pedaneo.es « GLOBAL SALADS, LTD. www.mmcandel.com  SURINVER, S.C.L.

+ CONSERVAS ALGUAZAS, S.L. + GOLDEN FOODS, S.A. * MARFRARQ, S.L. www.ediho.es/surinver

» CONSERVAS ALHAMBRA www.goldenfoods.es * MARIN GIMENEZ HNOS, S.A. » TECNOLOGIAS E INNOVACIONES

+ CONSERVAS EL RAAL, S.C.L. * GOLOSINAS VIDAL, S.A. WWww.maringimenez.com DEL PAN

« CONSERVAS ESTEBAN, S.A. + GOMEZ Y LORENTE, S.L. * MARIN MONTEJANO, S.A. www.jomipsa.es/tecnopan

« CONSERVAS FERNANDEZ, S.A. * GONZALEZ GARCIA HNOS, S.L. + MARTINEZ ARRONIZ, S.L. « IBERIA, S.L.0. (Herberx)
www.ladiosa.com www.sanful.com * MARTINEZ NIETO, S.A. » ULTRACONGELADQS AZARBE, S.A.

« CONSERVAS HERVAS « HALCON FOODS, S.A. WWWw.marmnys.com « VEGETALES CONGELADOS, S.A.

« CONSERVAS HOLA, S.L. www.halconfoods.com + MATEO HIDALGO, S.A. « VECOMAR ALIMENTACION, S.L.
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Deposito Combinado 3

Sumérjase en un mar de

Rentabi ||dad vy Tranquilidad

El 30% de su inversion an un deposito a

35 meses, con un cupdn a vencimianto
ecuivalants al:

90% de la revalorizacién media mensual®
de una cesta de indices bursatiles
compuesta por S&P 500, EUROSTOXX-50
¥y NIKKEI 225, suprimiendo cada afo el
indice que mas se revalorice.
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Importe mintmo de la inversion: 3.000 euros
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Precisa

CONTROLTECNICA

instruments

La superioridad de los nuevos medidores de humedad Precisa XM60/XM120
se basa en las mas avanzadas tecnologias de pesaje.

Los aparatos Precisa lideran el mercado mundial en sistemas graficos de menus,
que permiten el manejo de los mismos a usuarios de todo el mundo optimizando los tiempos
y asegurando la calidad.

Facil manejo gracias a la gestién de menus Unica basada en iconos.

u |
oz
DIN EN SO 9001:2000

Certificado: 01 100 048001

C/ Manuel Tovar 24 / 28034 Madrid
Tel: 91 728 08 10/ Fax: 91 729 44 54
e-mail: lab@controltecnica.com

Representa un avance revolucionario en analisis de precision en
la preparacion de muestras y permite reducir de manera importante
la complejidad de los trabajos al determinar simultaneamente
humedad y contenido de cenizas.

prePASH es la nueva generacion de aparatos para el analisis
termogravimétrico.

prePASH mantiene la precision de los valores de medida para
todas las muestras aplicando un sistema de muestras patrén.

Las muestras de referencia garantizan el procedimiento para la
certificacion general de laboratorios quimicos.

prePASH ofrece:

- Enormes mejoras en anélisis de precision.

- Reduccion considerable en los tiempos de trabajo (hasta un 50%).

- Proceso totalmente automatizado de 29 muestras y una muestra
de referencia, en un solo ciclo.

- Cumpliendo las nuevas directrices de calidad, permite la
realizacién de ensayos de manera controlada en un amplio
rango de temperaturas 50°C - 1.000°C.



