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ARTICULO

PLATAFORMA DE CLUSTERS
AGROALIMENTARIOS

CONSTRUYENDO UNA ESTRATEGIA DE COOPERACION MERSIN - MURCIA - EMILIA ROMAGNA.

REUNION DE ORIENTACION ESTRATEGICA

1 objetivo del proyecto Agforise es crear una plataforma
comun de didlogo y una dinamica de cooperacion en-
tre los clusters agroalimentarios de las regiones de Mer-
sin [Turquia], Emilia Romagna [Italia] y Murcia [Espa-
fa], que son las regiones con mayor especializacion relativa en
agroindustria dentro de sus respectivas economias nacionales. El
fin es disefiar estrategias de mejora competitiva y conseguir pro-
yectos financiados por la Union Europea. Ademas, esta integrado
en el Food Cluster Europeo que integra a doce proyectos del Sép-
timo Programa Marco.
Agforise esta integrado por 13 socios procedentes de las 3 regio-
nes participantes, con un modelo de colaboracion triple-hélice:
empresas, investigadores y administraciones y/o organismos in-
termedios.
Agforise se estructura en 5 paquetes de trabajo:
1. Gestion y coordinacion.
2. Analisis de la posicion competitiva del complejo agroalimen-
tario en cada region participante.
3. Plan de Accién Conjunto.
4. Intensificacion de la colaboracién cruzada entre las comunida-
des investigadora e industrial [lidera CTC].
5. Acciones de diseminacion.
Actualmente se esta trabajando en el punto dos, es decir, anali-
zando la posiciéon competitiva del complejo agroalimentario en la
Region de Murcia. Ya se ha realizado el andlisis DAFO (Debilida-
des, Amenazas, Fortalezas y Oportunidades) para empresas y pa-
ra el entorno investigador. Con estos datos, el 30 de septiembre

de 2009 tuvo lugar en el CTC, en colaboracién con la Consejeria

Agforise, socios pertenecientes a la Region de Murcia:

Centro
Tecnologico
Nacional de la
Conserva y
Alimentacion

C

ccin
Region de Murcia T

Francisco Serrano  Premium Ingredients
Manuel Chico JUVER

Antonio Saez Marin Giménez

Javier Cegarra Cofrusa

José Antonio Villa El Quijero

de Agricultura y Agua y con Grupo TASO, la reunién de Orienta-
cion Estratégica del proyecto europeo AGFORISE.

Los métodos utilizados tanto para el analisis DAFO como para el
SOR [Strategic ORientation] han sido coordinados por la Univer-
sidad de Gante.

Expertos participantes (ver tabla).

Los expertos valoraron por orden de prioridad los distintos cru-
ces entre los factores internos (Debilidades y Fortalezas) y los ex-
ternos (Amenazas y Oportunidades). Tras el estudio de los resul-
tados obtenidos se podran planificar estrategias que seran com-
paradas con las de las otras regiones participantes en el Food Clus-
ter Europeo. La comparacion sera posible al haber seguido todos
la metodologia comun de la Universidad de Gante.

Investigadores

Francisco Artés UPCT
José Antonio Gabaldon UCAM / CTC
David Quintin CTC
Angel Martinez CTC
IMIDA
IMIDA

Marfa Jesus Caballero Sanchez

Regino Aragon

Gines Vivancos Consejeria de Agricultura y Agua

Andrés Ortuiio Consejeria de Agricultura y Agua

-
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omo ya se ha venido anunciando en los nimeros ante-

riores de esta revista, el CTC junto con el Instituto de Fo-
mento de la Region de Murcia celebran los dias 26 y 27
de Octubre de 2009 el cuarto Simposium Internacional
sobre Tecnologias Alimentarias que coincide con la cuarta edicion

del Murcia Food Brokerage Event’09.

Quiero agradecer desde aqui los esfuerzos realizados por el Co-
mité Técnico del Simposium, integrado por Pedro Abellan y Ma-
nuel Angel Palazén de HERO ESPANA, Manuel Chico de JUVER
ALIMENTACION, Javier Cegarra de COFRUSA, Antonio Saez de
Gea de MARIN JIMENEZ HNOS, Francisco Puerta de CYNARA EU,
José Manuel Ferrefio de GRUPO MARIN MONTEJANO, Isabel del
Cerro de TROPICANA ALVALLE, Francisco Serrano de PREMIUM
INGREDIENTS y Blas Marsilla del Servicio de Seguridad Alimen-
taria de la Consejeria de Sanidad y Consumo.

También quiero manifestar mi gratitud a instituciones y orga-
nismos como la Asociacion Espafiola de Robotica y Automatiza-
cion Tecnologias de la Produccion AER-ATP, el European Hygie-
nic Engineering and Design Group EHEDG, el Consorcio Estra-
tégico de Investigacién y Desarrollo de Envases Alimentarios
CEIDE@), la Consejeria de Universidades, Empresa e Innovacion
de la Region de Murcia y el Instituto de Biorecursos Alimentarios
de Bucarest (Rumania) que han colaborado en la organizacién

del Simposium.

Ha sido una pena que por problemas de agenda Antonio di Giu-
lio, Jefe de la Unidad de Alimentacion, Salud y Bienestar de la Di-
reccion General de Investigacion de la Comision Europea, no nos
pueda acompanar en el Acto de Apertura, pero ha querido estar

con nosotros ofreciéndonos una entrevista en esta revista.

Espero que, como en ocasiones anteriores, este Simposium sea un
lugar de encuentro entre investigadores y empresas y que de lu-

gar a acciones conjuntas de [+D+i.

Luis Dussac Moreno

Her r amienta De DiFUSion
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ANTONIO DI GIULIO

JEFE DE LA UNIDAD DE ALIMENTACION, SALUD Y BIENESTAR DE LA DIRECCION GENERAL DE INVESTIGACION DE LA

ComisiON EUROPEA

¢Podria explicar los objetivos de la Unidad
de Alimentacion, Salud y Bienestar que
Vd. dirige dentro de la Direccion General
de Investigacion de la Comision Europea?
Dentro del Séptimo Programa Marco de la
Union Europea, la Unidad de Alimenta-
cioén, Salud y Bienestar es parte del tema
“Alimentacion, Agricultura y Pesca, y Bio-
tecnologia”. Su misién es promover y co-
ordinar la investigacion alimentaria inter-
disciplinaria y apoyar las politicas de la
Union Europea de interés en el area de
“alimentacion, salud y bienestar”. Intenta
que las actividades de investigacion se di-
rijan a temas de interés para la sociedad,
relacionados con la alimentacion, y que
promuevan la competitividad del tejido
cientifico e industrial europeo en este cam-
po, siempre en linea con los requerimien-
tos del consumidor y de salud publica. Pa-
ra ello se definen y coordinan programas

anuales de trabajo siguiendo un enfoque
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integrado “de la mesa a la granja” cu-
briendo las siguientes areas principales:
consumidores, nutricion, procesado, cali-
dad y seguridad, aspectos medioambien-
tales y cadena alimentaria total.

En lo que a nosotros respecta, estamos
buscando nuevos proyectos con potencial
de aplicacion que reflejen las cada vez mas
complejas interacciones entre los sistemas

de innovaciones bioldgicas y econdmicas.

¢Como piensa que se podrian mejorar los
niveles de participacion de las PYMES en
el Séptimo Programa Marco de la UE?

Uno de los principales retos del Séptimo
Programa Marco de Investigacion de la
UE es fortalecer la “capacidad innovadora”
de las pequefias y medianas empresas de
Europa asi como su contribucion al desa-
rrollo de nuevos productos y mercados ba-
sados en las nuevas tecnologias. El pro-

grama las ayudara a realizar actividades

de investigacion con universidades y cen-
tros publicos y privados, a incrementar sus
esfuerzos, a extender sus redes y contac-
tos, a explotar mejor sus resultados y ad-
quirir know how tecnolégico, cubriendo
el hueco entre investigacion e innovacion.
Ademas, para mejorar la participacion de
las PYMEs, los procedimientos de aplica-
cion y de participacion son mas sencillos
en comparacion con programas marco an-
teriores. Las nuevas normas para las
PYMEs permiten subvencionar hasta el
75% de los costes totales de [+D, y para ac-
tividades de gestion y de formacién pue-
den recibir hasta el 100% de apoyo finan-
ciero. Asimismo, para mejorar el acceso a
los fondos, un nuevo fondo de riesgo, la
Risk Sharing Finance Facility (RSFF), crea-
do con el apoyo del Banco Europeo de In-
versiones proveerd préstamos a las em-
presas para actividades de investigacion

que sean consideradas de alto riesgo ba-



jo la perspectiva de la practica bancaria

normal.

Debido a compromisos previos no le sera
posible participar en el IV Simposium In-
ternacional de Tecnologias Alimentarias y
Brokerage Event que se celebraran en
Murcia los dias 26 y 27 de Octubre de
2009. ¢Cudl es su opinion sobre este tipo
de eventos?

Quiero expresar mi simpatia por ambos
eventos y confio que demostraran la im-
portancia de que la investigacion en tec-
nologias alimentarias sea asumida por la
sociedad y sea apoyada por las distintas
politicas. La consecuencia sera un mejor y
mas innovador uso de los resultados de

investigacion.

El Comité Técnico de este Cuarto Simpo-
sium Internacional, integrado por impor-
tantes empresas agroalimentarias, ha ele-
gido tres temas: Diseiio Higiénico de Equi-
pos e Instalaciones, Tecnologias de Auto-
matizacion y Envases Activos. ¢Cual es su
opinién sobre estos temas? ¢Piensa que
son apropiados?

Los tres temas, Disefio Higiénico de Equi-
pos e Instalaciones, Tecnologias de Auto-
matizacion y Envases Activos, son muy
oportunos y posiblemente decisivos. En
efecto, son muy importantes porque tienen
el potencial de optimizar la innovaciéon en
la industria alimentaria Europea a través
de la integracion de tecnologias avanza-
das. Las mejoras resultantes en funciona-
lidad, calidad y valor nutricional de los ali-
mentos son puntos clave para la sostenibi-

lidad econémica del sector alimentario.

¢Podria sugerir otros temas o prioridades
de investigacion claves para promover a
corto plazo la competitividad de nuestras
empresas?

Los retos de investigacion que deben ser
tratados estan relacionados con el com-
portamiento y preferencias del consumi-
dor. Estos aspectos, que tienen en cuenta
tendencias de la sociedad y culturales, jue-
gan un papel muy importante en la com-
petitividad de la industria alimentaria y en

el impacto de la alimentacién en la salud

y el bienestar del ciudadano europeo. Ade-
mas, las nuevas Tecnologias Convergentes
como la bioinformatica y la ciencia cogni-
tiva necesitan desarrollarse y adaptarse al
area de ciencias del consumidor en temas
alimentarios.

En el area de la nutricién, las necesidades
nutricionales especificas y habitos de dis-
tintos grupos de poblacion podrian provo-
car una reformulacion de los alimentos pro-
cesados asi como el desarrollo de nuevos
alimentos. El desarrollo y aplicacion de la
nutrigenomica y de la biologia sistémica, y
el estudio de las interacciones entre nutri-
cion, funciones fisiologicas y psicologicas,
parecen ser un enfoque muy acertado ha-
cla una nutricion mas personalizada.

Por supuesto, todo se centra en la sosteni-
bilidad de los procesos. Este aspecto ten-
dria que tenerse en cuenta a la hora de ma-
nejar los muchos cambios que deben reali-
zarse a nivel tecnoldgico, comercial, me-
dioambiental, etc., en el sector alimentario,
que debe adaptarse continuamente a las
nuevas tendencias. Este reto implica la ne-
cesidad de innovar en relaciones organiza-
tivas para dar a las empresas los medios
necesarios para mejorar la competitividad,
tanto la del sector como la suya propia, sien-
do sensibles y responsables hacia las ex-

pectativas de la sociedad y del consumidor.

Los proyectos colaborativos internaciona-
les son necesarios para aumentar los ni-
veles de innovacion y competitividad.
£Qué nos recomendaria para motivar a las
PYMEs del sector agroalimentario a parti-
cipar en esos proyectos?

La Cooperacion Internacional Cientifica y
Tecnologica deberia ser vista como una ex-
tension de la investigacion transnacional
de la Unién Europea. Para volvernos mas
competitivos y jugar un papel lider en un
mercado global, la Unién Europea necesi-
ta una politica internacional en ciencia y
tecnologia fuerte y coherente. Un objetivo
importante de esta politica es apoyar la
competitividad Europea a través de con-
sorcios estratégicos con paises no europe-
os en determinados campos cientificos y
atraer a los mejores cientificos de estos pai-

ses a trabajar con y en Europa. Ademas, el

ENTREVISTA

aumento de la produccién de conocimien-
to y de excelencia cientifica al favorecer
que las universidades, instituciones de in-
vestigacion y empresas de Europa contac-
ten con sus socios en terceros paises, po-
dria facilitar el acceso a entornos de inves-
tigacion fuera de Europa y promover si-

nergias en una escala global.

EL CTC colabora con la Plataforma Tecno-
légica Food for Life de Espaiia y de Ruma-
nia. ¢Son estas plataformas los nexos de
union entre las empresas alimentarias y la
Unién Europea?

El objetivo de las plataformas tecnologicas
Europeas es crear un entorno donde los
agentes interesados, liderados por la in-
dustria, definen prioridades de 1+D, marcos
temporales y planes de acciéon en un nu-
mero de areas de importancia estratégica.
Juegan un papel clave al asegurar el enfo-
que adecuado de los fondos de investiga-
cion en areas con un alto grado de rele-
vancia industrial, cubriendo en su totali-
dad la cadena econémica de valor y movi-
lizando a las autoridades publicas a nivel
regional y nacional. Al promover consor-
cios efectivos publico-privados, las plata-
formas tecnologicas tienen el potencial de
contribuir significativamente a la renovada
estrategia de Lisboa y al desarrollo del Area
Europea de Investigacion de conocimien-
to para el crecimiento. También estan de-
mostrando ser agentes muy importantes
en el desarrollo de la politica de investiga-
cién Europea, en particular orientando el
Séptimo Programa Marco de Investigacion
a satisfacer mejor las necesidades de la in-
dustria. Las plataformas tecnoldgicas de
Europa se dirigen a retos tecnoldgicos que
potencialmente pueden contribuir a varios
objetivos politicos claves que son esencia-
les para la competitividad futura de Euro-
pa, incluyendo el desarrollo e implanta-
cion de nuevas tecnologias, desarrollo de
tecnologia para un desarrollo sostenible,
nuevos articulos y servicios publicos basa-
dos en nuevas tecnologias, inventos tec-
noldgicos necesarios para permanecer en
el liderazgo en sectores de alta tecnologia
y la reestructuracion de sectores industria-
les tradicionales.
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EFECTO DE LOS TRATAMIENTOS
DADOS AL PESCADO SOBRE LA

CAPACIDAD DE INFESTACION DE
LAS LARVAS DE ANISAKISY
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AGROCSIC

| problema de parasitacion de pescado por Anisakis ha
saltado al conocimiento general en Espafia a raiz de la
publicacion del Real Decreto (RD) 1420/2006, que obli-
ga a congelar el pescado que se va a consumir crudo o
poco cocinado con el fin de evitar la infestacion del consumidor
con las larvas vivas, especificando que la temperatura en todos los
puntos del pescado tiene que ser como maximo -20°C durante al
menos 24 h para producir la muerte de las larvas. Aunque el RD
es muy preciso, a nivel de consumidor en muchos casos se hace
una interpretacion errénea, ya que se considera que si un pesca-
do fresco se mantiene en el congelador doméstico durante 24 h,
es suficiente para matar las larvas. Sin embargo el tiempo que tar-
da una pieza en alcanzar -20°C en su centro térmico, definido co-
mo el punto que presenta la temperatura mas alta cuando finali-
za el proceso de congelacion (RD 168/1985), depende del tama-
fio y forma de la pieza a congelar, de sus caracteristicas fisico-
quimicas (por ej. piezas enteras, filetes, rodajas, cantidad de gra-
sa en el musculo) y por supuesto de las caracteristicas del siste-
ma de congelacion empleado.
Otra de las interpretaciones del RD 1420/2006 que ha dado lu-
gar a confusion es que es el decreto se refiere Unicamente a las
condiciones necesarias para producir la muerte de las larvas pa-
ra prevenir la parasitosis del consumidor, sin que para nada con-
sidere la influencia que la aplicacion del RD tiene sobre la apari-
cion de casos de alergia que pueden darse en individuos previa-
mente sensibilizados a los alergenos de Anisakis. Aunque a par-
tir de la publicacion del RD los consumidores han sido alertados
del peligro potencial que presenta la ingestién de pescado para-
sitado con Anisakis vivos, sin embargo tanto los investigadores, co-
mo el sector y las autoridades sanitarias somos conscientes des-
de hace décadas de los problemas relacionados con la parasita-
cién de pescado por Anisakidae, ya que afectan tanto al valor co-
mercial de las capturas como a la salud de los consumidores. En
el RD se citan las directivas y normas europeas que desde el afio
91 se han dado para detectar parasitos en pescado y las normas
especificas de higiene que se establecen para los alimentos de ori-
gen animal. Las condiciones de tiempo-temperatura de congela-
cién para producir la muerte de las larvas en pescados y produc-
tos de la pesca que se van a consumir crudos o sometidos a tra-
tamientos tecnoldgicos o culinarios que no producen la muerte de
la larva, difieren entre las recomendadas por la UE y la FDA (Di-
rectiva 91/493/CEE, 1991; Tom, 2007) siendo las recomendacio-
nes de la UE las que se han recogido en Espafia en el citado RD
1420/2006.
La publicacion del RD generd una gran confusién y alarma en los
consumidores y planteé grandes dudas respecto al consumo de
pescado en nuestro pais, con una gran retraccion de la deman-

da, generando la creencia en distintos sectores (consumidores, in-

dustria alimentaria, restauracion y personal sanitario) que una vez
muerto el parasito se elimina toda la problematica referida a su
ingesta. Sin embargo aunque se produzca la muerte de la larva
por aplicacion de distintos tratamientos que evitarian la infesta-
cién en humanos, no se evita la alergia en la poblacién previa-
mente sensibilizada a ciertos alergenos de Anisakis debido a su
gran resistencia (Moneo y Caballero, 2002; Moneo y col., 2005; Au-
dicana y Kennedy, 2008).

&Que son los Anisakis?. Los Anisakis son nematodos (gusanos re-
dondos) pertenecientes a la familia Anisakidae (clase Nematoda,
orden Ascaridia), que puede parasitar a los peces y cefalépodos y
afectar al consumidor si no se llevan a cabo unas medidas pre-
ventivas. Los Anisakis en su forma adulta son paréasitos de mami-
feros marinos, sin embargo la infestaciéon humana se produce al
consumir pescado o productos parasitados con la larva viva en el
estadio larvario 3 (L3) ya que los peces y cefalépodos marinos son
huéspedes intermediarios de esta larva. La familia Anisakidae
comprende al menos 24 géneros, siendo los mas conocidos Ani-
sakis, Phocanamea (Pseudoterranova) y Contracaecum (Thynascaris).
Aunque hay descritas varias especies del género Anisakis, Anisa-
kis simplex s.1. es la principal responsable de los episodios de pa-
rasitosis y se considera un problema emergente en los ultimos
afios (Audicana y Kennedy, 2008).

La infestacion de pescado por Anisakidae se consideraba hace dé-
cadas circunscrita a determinadas zonas de captura y se asocia-
ba principalmente a especies como bacalao (Gadus morhua) (in-
festacion por Pseudoterranova decipiens: gusano del bacalao) o
arenque (Clupea harengus) (por A. simplex: gusano del arenque),
sin embargo la distribucién de las distintas especies de “anisaki-
dos” y especialmente de A. simplex es practicamente universal. La
presencia de larvas L3 se detecta en la actualidad en la mayoria
de las especies marinas de pescado que se consumen en Espafia
siendo su prevalencia entre los pescados que llegan a las lonjas
entre un 25% y un 80% y alta tasas de infestacion en algunas es-
pecies. Esto representa un problema creciente de seguridad ali-
mentaria ya que segun el Sistema Rapido de Alerta Alimentarias
de la Comunidad Europea el impacto de A. simplex en salud hu-
mana es responsable del 33% de las alertas por riesgo biolégico
especifico (Kletter et al 2008).

Morfologia: Las larvas de Anisakis que infestan al hombre y a los
peces y cefalépodos marinos (L3) son blancas, de seccién redon-
deada, cuerpo cilindrico y alargado y con una longitud entre 2 y
3 cm, por lo que se pueden apreciar a simple vista.

Ciclo vital del parasito: Aunque existen ligeras diferencias en los
distintos esquemas que se presentan en la literatura sobre la in-
gestion de la larva L2 o L3 por los crustaceos, en general se con-
sidera que los huevos sin embrionar son excretados con las he-

SE HA ALERTADO DEL PELIGRO QUE REPRESENTA LA
INGESTA DE PESCADO PARASITADO CON ANISAKIS VIVOS
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SON PARASITOS QUE AFECTAN AL CONSUMIDOR SI NO SE
LLEVAN A CABO MEDIDAS PREVENTIVAS

ces por los mamiferos marinos al medio acuatico, donde se desa-
rrolla hasta convertirse en larva (Figura 1). Se considera que en
esta etapa puede permanecer en el huevo (huevos embrionados)
o si se rompe, sobrevivir hasta 3 meses en el agua donde pue-
den ser ingeridas por crustaceos (primer hospedador interme-
diario), que a su vez pueden ser ingeridos por peces y cefalopo-
dos (segundos hospedadores intermediarios), donde la larva L3
se desarrolla y fija en distintas localizaciones (tubo digestivo, ca-
vidad peritoneal, visceras, géonadas y en la musculatura en for-
ma de espiral tipica) (Figura 2). Cuando los hospedadores inter-
mediarios son ingeridos por los mamiferos marinos las larvas se
desarrollan hasta llegar a adultas y se completa el ciclo. Los hu-
manos se consideran hospedadores paraténicos o accidentales ya
que el paso por humano no es necesario para completar el de-
sarrollo de las larvas.

Durante décadas se ha considerado que el musculo de pescado
inmediatamente después de la captura era estéril y que las larvas
pasaban al musculo una vez muerto el pez. Sin embargo se ha
comprobado que muchas especies de pescado presentan larvas
de Anisakis encapsuladas en su musculatura en el momento de
su captura, sobre todo en los musculos abdominales, indepen-
dientemente de que una vez muerto el pez se produzca una in-
festacion del musculo desde la cavidad abdominal (Figura 3). Pa-
ra evitar el paso desde las visceras al musculo y disminuir la po-
sibilidad de infestaciéon humana se recomienda eviscerar rapida-

mente, eliminar zonas con parasitacion apreciable visualmente,

etc. asi como la deteccion de las larvas por distintos métodos
(transiluminacién, espectroscopia de imagen, deteccion de fluo-
rescencia (366nm) en larvas congeladas, etc). Sin embargo hay
problemas de deteccion visual cuando el grosor de la pieza a
evaluar por transiluminacion excede de 6mm y de 8mm cuando
la observacion se realiza por espectroscopia de imagen, ya que se
pueden confundir las larvas con espinas, escamas, zonas hemo-
rragicas etc. o quedar enmascaradas en zonas donde existan res-
tos de peritoneo o piel.

Resistencia de la larva: Las larvas no se destruyen en las condi-
ciones de digestion humanas ya que su cuticula es altamente re-
sistente a pH acido y a enzimas digestivos. Una vez ingeridas pue-
den vivir en el estdmago del hospedador, alojarse en la mucosa
del aparato digestivo o pasar a otros érganos, permaneciendo vi-

vas encapsuladas con la forma de espiral tipica.

Problemas sanitarios causados con la ingestion de pescado parasita-
do con larvas de Anisakis. Los principales problemas que puede
causar la ingestion de pescado parasitado con larvas de Anisakis
es la infestacion humana asociada al consumo larvas vivas al in-
gerir pescados crudos o poco cocinados que no producen la muer-
te de las larvas que fué descrita por vez primera en 1955 (Van
Thiel y col., 1960) y la alergia que se produce por el consumo de
larvas vivas o muertas ya que incluso muertas pueden dar lugar
a la aparicion de procesos alérgicos en individuos previamente

sensibilizados. Para evitar la infestacion por la larva viva y evitar

ESTADIO 3 6 4
(L3 o L4)
Peces o humanos

Pardsito adulto
(mamiferos marinos)
(max. 65 a 80mm)

heces
| Huevos
ESTADIO 3 (L3) | 1" estadio (L1) | S
Peces o cefalépodos | 2° estadio (L2) &
(20-30) mm I 3er estadio (L3) §
®
\ I

3°" ESTADIO (L3)
(Euféusidos: pequefios crustdceos)
(2-5mm)

Figura 1. Ciclo esquemdtico de Anisakis simplex.

A B C

2mm 60 ym 100 ym

Figura 2. A: Larva L3; B: Zona anterior; C: Zona posterior.

Figura 3. Las flechas indican la localizacion de algunas larvas L3 de Anisakis observadas en la mus-
culatura abdominal a través de la piel en merluzas recién capturadas.
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LAS LARVAS DE ANISAKIS QUE INFESTAN AL HOMBRE SON
BLANCAS DE CUERPO CILINDRICO Y MIDEN ENTRE 2 Y 3 CM

la sensibilizacion inicial a los alergenos, ademas de las recomen-
daciones dadas para producir la muerte de las larvas por conge-
lacion también es eficaz la aplicaciéon de temperaturas altas. Las
condiciones de tiempo-temperatura recomendadas varian entre
los distintos autores, pero se considera que un calentamiento a
60°C durante =10 min es suficiente para producir la muerte de la
larva. Sin embargo hay que tener en cuenta que en muchas oca-
siones esta temperatura no se da en zonas donde estan alojadas
las larvas durante tiempo suficiente, sobre todo en piezas de gran
tamafo, ya que el tratamiento térmico (condiciones de tiempo y
temperatura) que se da al cocinar el pescado es a veces muy li-
gero (plancha, hervido, etc) para evitar modificaciones de la tex-
tura no deseadas y la temperatura que se alcanza en la superfi-
cie es muy diferente a la del centro térmico. Esto puede hacerse
mas evidente por la distinta transmision de calor que tienen los
pescados en funcién de su composicion quimica (presencia de
grasa, etc,) o de su presentacion (filetes, rodajas, etc). Es impor-
tante sefialar que los tratamientos que se dan al pescado para pro-
ducir la muerte de la larva y evitar la Anisakiasis no destruyen la
larva y se pueden dar episodios alérgicos en individuos ya sensi-

bilizados a las proteinas alergénicas de la larva.

Infestacion y alergia. Aunque las larvas no llegan a alcanzar el es-
tado adulto en humanos, sin embargo la ingestion de las larvas
puede causar problemas de infestacién y de alergia. Los términos

anisakiasis y anisakidosis se emplean para definir la patologia
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causada por la infestacién humana con la larva, aunque el térmi-
no anisakiasis se refiere a la infestacion producida por Anisakis sim-
plex s.I. mientras que el término anisakidosis se refiere a la infes-
tacion por diferentes géneros de la familia Anisakidae (A. simplex
s.L, Pseudoterranova decipiens y Contracaecum osculatum). Sin em-
bargo cada vez mas autores utilizan ambos términos para definir
las patologias causadas por parasitismo o alergia que se presen-
tan al ingerir las larvas. Incluso se denomina anisakiasis gastroa-
lérgica cuando se producen al tiempo manifestaciones alérgicas y
gastricas (Daschner et al, 2000) que son causadas por la infesta-
cién por larvas vivas durante su migracion a la mucosa (Moneo y
Caballero, 2002). La infestaciéon humana se produce cuando al in-
gerir larvas vivas L3 penetran en la mucosa del tracto digestivo. El
primer caso descrito en 1955 debido a ingestion del parasito vivo
por consumo de arenque se describié como un sindrome abdo-
minal (van Thiel et al, 1960). Los sintomas principales son gas-
trointestinales tales como epigastralgia, vomitos, nauseas, dolor ab-
dominal y diarrea que pueden ser de distinta intensidad y pre-
sentarse transcurridas 24h desde del consumo de pescado lo que
dificulta el diagnostico (Gonzalez Quijada y col, 2005), por lo que
se aconseja la localizacion y extraccion de la larva por gastroen-
doscopia. También se han descrito casos en donde hay invasion
de o6rganos tales como pulmones, higado, bazo y pancreas entre
otros. En paises como Japoén, donde el consumo de pescado cru-
do es tradicional, se estima desde hace décadas que la ingestion

del parasito vivo podia ser una de las causas de la gran inciden-



cia de tumores gastricos detectados en la poblacion japonesa, con
aparicion de “tumores evanescentes” (“vanishing tumors”) que fue-
ron descritos por primera vez ligados a la presencia de parasitos
por Yamazaki et al (1976), asi como granulomas asociados a la pre-
sencia de larvas de Anisakis (Yokogawa y Yoshimura, 1965).

Las reacciones alérgicas asociadas al consumo de pescado para-
sitado con L3 se han conocido posteriormente ya que los prime-
ros casos descritos datan de 1989 (Kasuya y col, 1990), habién-
dose detectado en Espafia en 1995 (Audicana y col 1995). Los
principales sintomas que presenta son urticaria, edema, angioe-
dema o anafilaxia, minutos o varias horas después de ingerir el
pescado en algunos casos incluso cocinado. También se han des-
crito casos de asma y/o conjuntivitis ocupacional en trabajadores
de la industria del pescado y en casos aislados de la industria avi-
cola, que se atribuyen al manejo de piensos en cuya formulaciéon
hay harina de pescado. Los estudios epidemioldgicos sobre la in-
cidencia del problema en la poblacion espafiola concluyen que la
anisakiasis es una de las afecciones causadas por nematodos de
mayor prevalencia en Espafia y que varia segun las regiones en-
tre un 0.43% hasta un 22% (Puente, y col., 2007).

Ha existido controversia entre los alergélogos sobre la necesidad
de ingerir larvas vivas para producir alergia ya que consideran
que es necesaria la ingesta de larvas vivas para que se produzca
una parasitacion de la mucosa gastrica o intestinal que origina los
sintomas. Esta hipétesis se fundamenta en que al provocar con lar-
vas muertas o productos derivados del parasito a pacientes sen-
sibilizados no se produjeron reacciones adversas (Sastre y col,
2000; Baeza y col, 2004). Sin embargo, cada vez son mas nume-
rosas las evidencias de que hay pacientes sensibilizados a A. sim-
plex que muestran sintomas después de consumir pescado co-
rrectamente congelado, cocinado o incluso en conserva en los que
la larva estaria muerta (Montoro y col, 1997; Audicanay col, 2002;
Moneo y col, 2005).

La alergia a Anisakis se debe a distintos alergenos y hay una gran
variaciéon de la respuesta al alergeno de paciente a paciente. La
hipersensibilidad esta mediada por una respuesta de anticuerpos
IgE dirigida contra proteinas del parasito (Moneo at al, 2000). Es-
te tipo de reaccion mediada por IgE se ha demostrado en indivi-
duos sensibilizados mediante pruebas de puncién cutanea (prick
test), deteccion de IgE especifica en suero y liberacion de hista-
mina. Actualmente hay descritos 9 alergenos de A. simplex: 2 de
origen somatico (Ani s 2 y Ani s 3) y 6 productos de secrecion/ex-
crecion (Anis 1, Ani s 4 a 9) no habiéndose asociado hasta la fe-
cha ninguno a la cuticula. De hecho se considera que la sinto-
matologia alérgica asociada al consumo de productos de la pes-
ca parasitados es consecuencia de la liberacion a la circulaciéon de
productos de secrecion. Los pacientes sensibilizados pueden re-
conocer distintos alergenos. Para una detallada descripcion de los
alergenos ver revision de Audicana y Kennedy (2008).

La falta de informacion cruzada que detectamos entre la gran can-
tidad de datos clinicos e inmunolégicos referentes a la infestacion

y alergia del consumidor al ingerir pescado parasitado con larvas
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de Anisakis y 1a poca informacién que se tenia sobre si eran pro-
ducidas por larvas vivas o muertas y si los distintos tratamientos
aplicados para producir la muerte de las larvas pudieran originar
distintas respuestas, hizo que nos planteasemos el estudio con-
juntamente por un grupo multidisciplinar para valorar en condi-
ciones controladas el efecto de distintos tratamientos tecnolégicos
y culinarios sobre la muerte de las larvas y sobre el reconocimiento
de alergenos de A. simplex que se plasmo en el proyecto ANITRAT.
Lo que se conocia en general cuando surgio la idea del estudio
relativo a infestacion del consumidor con la larva viva es que se
podia evitar sometiendo el pescado a tratamientos que produje-
sen la muerte de la larva tales como congelacion o altas presio-
nes y tratamientos culinarios como alta temperatura, cocinado
prolongado, cocinado con microondas etc. Sin embargo habia
controversia entre los distintos grupos sobre las condiciones de
tiempo o temperatura necesarias para producir la muerte de las
larvas. Respecto a alergia por consumo de pescado parasitado con
Anisakis, habia informacién sobre la resistencia de algunos aler-
genos a altas temperaturas y a pepsina. Sin embargo apenas se
conocia el efecto que los tratamientos tecnoldgicos o culinarios da-
dos al pescado tenia sobre la excrecién/secrecién o liberacion al
medio de los alergenos por las larvas de Anisakis. Ademas como
se ha indicado habia controversia entre los investigadores acerca
de la posibilidad de que se dieran reacciones alérgicas en consu-

midores sensibilizados al ingerir larvas muertas.
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Partiendo de la hipodtesis de que que los tratamientos tecnologicos
y culinarios dados al pescado para producir la muerte de las larvas
pueden causar una disminucion de la resistencia de la cuticula del
parasito en las condiciones que se dan en una digestion gastrica (pH
bajo y acciéon de pepsina) lo que pudiera producir una liberaciéon de
alergenos, consideramos necesario precisar si las reacciones alér-
gicas que se dan en individuos previamente sensibilizados son el
resultado de la infestacién por los parasitos vivos, metabdlicamen-
te activos, o pueden producirse por exposicion directa a productos
del parasito puesto que la muerte de la larva no significa la des-
truccion de sus proteinas. Teniendo en cuenta que varios de los aler-
genos son muy resistentes al calor (termoestables) y a la accion aci-
dos fuertes y de pepsina (condiciones de digestion), consideramos
importante evaluar las posibles modificacion tanto en la liberacion
como en la resistencia de los alergenos cuando se someten las lar-
vas a tratamientos tecnologicos y culinarios individuales o sucesi-
vos (ej.: cocciéon de pescado congelado, etc.) que se dan habitual-
mente en los productos de la pesca para su consumo. El estudio se
ha realizado en el proyecto ANITRAT, en el que se plante6 funda-
mentalmente como afectan distintos tratamientos tecnolégicos y cu-
linarios a la viabilidad de las larvas, a la integridad de la cuticula, a
la excrecion/secrecion o liberacion de alergenos al medio y a su es-
tabilidad con el fin de obtener resultados que pudieran servir a in-
vestigadores sanitarios y clinicos para dar una respuesta clara a los
pacientes que presentan manifestaciones alérgicas asi como a la in-
dustria pesquera para aplicar los tratamientos minimos necesarios
para evitar la anisakidosis y conocer la alergenicidad del pescado
parasitado, con el fin de determinar el destino comercial del pescado
parasitado con maximo aprovechamiento y garantias sanitarias.
Desde el punto de vista tecnologico es importante considerar que
algunos alergenos de Anisakis son extremadamente resistentes a ca-
lor, acidez y pepsina y que en su estructura poseen grupos SH (Au-
dicana y Kennedy, 2008) lo que posibilita que se puedan estable-
cer enlaces intramoleculares o con proteinas adyacentes causando

una modificacion de su alergenicidad.

Esquema general del trabajo. Las principales variables que se es-
tudiaron en el proyecto ANITRAT se recogen en la figura 4. Se han
aplicado distintas variables en funcion de los tratamientos dados
(tiempo-temperatura; acidez-tiempo de conservacion, presion-
tiempo de aplicacion etc) y se ha estudiado su efecto en las larvas
y en alergenos seleccionados. El efecto de las altas presiones (HP)
unicamente se estudio en larvas refrigeradas ya que se pretendia
buscar un tratamiento que produjese la muerte de la larva cau-
sando la menor modificacién del musculo de pescado con el fin
de evitar la congelacion del pescado destinado a su consumo

crudo o poco cocinado.

Materiales y Métodos. Los estudios comparativos se han realiza-
do en larvas aisladas y en musculo parasitado en el laboratorio
con larvas vivas, conservado a vacio a 5°C = 24 horas antes de dar

el tratamiento previsto, con el fin de permitir el paso de las larvas
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al interior del musculo (Tejada et al, 2006a) La parasitacion en la-
boratorio se ha hecho por la dificultad que entrafia la obtencion
de musculo con el mismo grado de parasitacion en las cantida-
des necesarias para hacer estudios comparativos. Las larvas (L3)
vivas se obtuvieron en Mercamadrid de huevas y de visceras de
merluza altamente parasitadas (Figura 5). En los estudios efec-
tuados con larvas aisladas congeladas éstas se mantuvieron a -
20°C = 24 horas. En los estudios hechos con musculo, una vez pa-
rasitado el musculo con larvas vivas, se mantuvo envasado a va-
cio a 5°C = 24 horas, se congel6 a -20°C por un tiempo =24 horas
para producir la muerte de las larvas, efectuando los tratamien-
tos posteriores sobre las larvas o pescado descongelado.

Los tratamientos térmicos se han hecho en bafio de agua con ter-
mostato (+0,5°C), horno de microondas doméstico (Fagor Ele-
gance, modelo MW3-245 B, Fagor) operando a potencia maxima
(100%) durante 3 min.) o de laboratorio (Ethos Plus Microwave
Labstation, Milestone Inc) en el que se puede ajustar la potencia
para conseguir distintos tratamientos térmicos; Las altas presio-
nes se han aplicado mediante un prototipo (GEC Alsthom ACB,
Nantes, Francia).

El tratamiento con pepsina (Actividad Proteolitica 2000FIP-
U/g) se ha realizado en condiciones suaves para simular una
digestion gastrica humana (solucién de pepsina: 3,3 mg/ml
pepsina en 30mM NaCl, 0,06 M HCI) y en condiciones reco-
mendadas en la inspeccion de pescado para aislar larvas (so-
lucion de pepsina: 10 mg/ml pepsina en 0,3M HCI). La incu-
bacién de realizé en un bafio a 37°C (£0.5°C) con agitacion du-

rante un tiempo =4 horas.



Principales métodos de medida. Viabilidad de las larvas: Movi-
miento (espontaneo y estimulado: tocando la larva sin dafarla) y
emision de fluorescencia medida en camara oscura con luz UV
a 366 nm situada a 15 cm de distancia). Cuando visualmente in-
mediatamente después de aplicar el tratamiento no se observo
movimiento, las larvas se observaron durante 2 h grabandolo a
intervalos con una camara de video (Sony Handycam DCR-Sr70)
Apariencia de las larvas: La apariencia de la cuticula y de la for-
ma de las larvas se observo por microscopia electréonica de barri-
do (SEM) y ambiental (ESEM).

Identificacion de alergenos: La identificacion de alergenos se efec-
tud por inmunoblotting (IB) y cuando se considerd necesario por
inmunohistoquimica ([H). La actividad antigénica se ha medido
en las larvas y en extractos obtenidos después de aplicar los tra-
tamientos para evaluar la posibilidad de que los alergenos se ha-
yan liberado al medio o al musculo. Se han utilizado antisueros
de extractos de anti-A. simplex y de Anti-Ani s 4 generados por in-
munizacion de conejos con extractos de parasito o con Ani s 4 re-
combinante (Rodriguez Mabhillo et al, 2007). La seleccién de Ani
s 4 se debe a que es un alergeno altamente resistente a altas tem-

peraturas y a la accion de pepsina.

Resumen de los resultados. Los resultados maés relevantes se han
publicado o estan en fase de publicacion. Como resumen gene-
ral se puede considerar:

Congelacion: (Rodriguez Mahillo et al, 2008).

Viabilidad. En las condiciones estudiadas (-20°C, =224 h en el cen-

tro térmico) siempre se produjo la muerte de las larvas evaluada

AGROCSIC

como falta de movimiento, con emision de fluorescencia de gran
intensidad. Sin embargo la fluorescencia puede perderse al so-
meter el pescado congelado a tratamientos posteriores (Tejada et
al, 2006b).

Apariencia de las larvas. Aunque por SEM no se aprecian ape-
nas modificaciones entre larvas refrigeradas y congeladas, exis-
te una alteracion de la cuticula en las larvas congeladas que se
pone de manifiesto cuando se observan por SEM ambiental ya
que se produce una pérdida de la forma cilindrica de la larva,
que consideramos es debida a una alteracion de la permeabili-
dad de la cuticula (Tejada et al, 2006b). El efecto de la pepsina
sobre la cuticula y la forma del parasito se aprecia tanto en las
larvas vivas como en las congeladas (Fig 6 A y B). Sin embargo
hay que destacar que en las larvas vivas, sigue apreciandose mo-
vimiento muy activo a pesar de las roturas longitudinales que
se detectan y que se asemejan a un comienzo de muda de la lar-
va (Figura 6A).

Resultados inmunolégicos: En todos los casos se ha obtenido res-

puesta a ambos alergenos (extracto de A. simplex y Ani s 4).

Altas temperaturas. La transmision de calor generado en un ali-
mento soélido por los procesos de calentamiento convencionales
(vapor, coccion, fritura, etc.) difiere de la generada por la aplica-
cion de microondas. En los tratamientos convencionales la trans-
mision de calor se efectia por conduccion desde la superficie al
interior (centro térmico). Sin embargo el calentamiento por mi-
croondas se produce por medios dieléctricos, utilizando ondas de
alta frecuencia (2.45 GHz en los hornos domésticos) que originan

Larvas
muertas L3
(congeladas
-20°C 48h)

Larvas vivas (5°C)

Procesado:

Acido (vinagre)
¢ Altas presiones

Calor
Microondas

Pr
.
.

Tratamiento con pepsina:

* Simulacion de digestion
gastrica

* Condiciones de inspeccion

!

[ Medida de la respuesta ‘
alergénica.

Figura 4. Esquema general de los tratamientos.

Figura 5. Huevas de merluza parasitadas con larvas de Anisakis.

A B
c D
E F

Figura 6. Apariencia de larvas L3: A: larva refrigerada; B: larva congelada; C: larva refrigerada so-
metida a calentamiento convencional; D: larva refrigerada sometida a calentamiento por microon-
das; E: larva refrigerada tratada con vinagre. A, B, C, D'y E: Apariencia después de digestion con
pepsina (10 mg/ml pepsina, 0’3M HCl, 37°C, 4 h); F: Larva refrigerada tratada a 300 MP a 1 min.
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LA CONGELACION Y EL CALENTAMIENTO SON DOS
METODOS PARA PROVOCAR LA MUERTE DE LAS LARVAS

la alineacion de moléculas bipolares (sobre todo del agua), por lo
que el calentamiento se genera en el interior del alimento, aun-
que también se origina por una migracion oscilatoria de iones ba-
jo la influencia de un campo eléctrico oscilatorio (Hix, 2000) Sin
embargo las microondas tienen una penetracion limitada hasta
una cierta profundidad a partir de la cual el alimento se calienta
por conduccion. Asimismo la distribuciéon del calor no es homo-
génea debido a las caracteristicas de los hornos empleados y del
producto a calentar, por lo que puede haber puntos sobrecalen-
tados y puntos frios, ya que el magnetréon no reparte uniforme-
mente las microondas. Por todo esto la mayoria de las veces se
necesita un tiempo de equilibrio de temperaturas posterior a la
aplicacion de las microondas. Ademas de la penetracion de las mi-
croondas en productos gruesos hay otros parametros que in-
fluencian la temperatura final. Para un estudio mas profundo del
efecto de las microondas en el calentamiento de los alimentos ver
el informe IFT/FDA (2000).

Calentamiento convencional. Para producir la muerte de las lar-
vas una de las recomendaciones mas usuales es calentar a =260°C
en el centro térmico por un tiempo =10 min. Hay que tener en
cuenta que debido a la labilidad de las proteinas del pescado,
cuando se calienta durante tiempo prolongado el musculo de

pescado pierde las condiciones de textura que se consideran ido-
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neas, por lo que puede haber casos en que existan larvas vivas
después de una coccién o cocinado a la plancha durante un tiem-
po corto.

Viabilidad: Aunque en las condiciones estudiadas (40 a 90°C du-
rante 30seg a 60 min en funcion de la temperatura) se produjo la
muerte de las larvas en las condiciones recomendadas (60°C du-
rante =10 min) sin embargo hemos encontrado en un lote Anisa-
kis viables después de aplicar dichas condiciones. La emision de
fluorescencia no coincide con la muerte de las larvas, habiéndo-
se apreciado fluorescencia en individuos vivos, sometidos a calor
y desapareciendo la emision cuando el tratamiento por calor es
prolongado.

Apariencia de las larvas: Hemos apreciado modificaciones en la
cuticula después de la aplicacion de calor tanto en larvas refrige-

radas (inicialmente vivas) como en congeladas.

Calentamiento por Microondas. Viabilidad: Los resultados reali-
zados con un horno en el que se puede regular la temperatura al-
canzada por el producto al aplicar las microondas demuestran que
cuando el calentamiento a 60°C se genera por microondas, la
muerte del parasito se produce en un tiempo inferior al del ca-
lentamiento convencional. Sin embargo la emisiéon de fluores-
cencia en las larvas se observé a tiempos de calentamiento mas

largos o a temperaturas mas altas.



Apariencia de las larvas: los efectos sobre las larvas son similares
a los originados por calor convencional a la misma temperatura.
El tratamiento con pepsina de las larvas sometidas a calor inten-
sifica las modificaciones causadas por el tratamiento térmico con-
vencional o por microondas (Figura 6 Cy D).

Resultados inmunoldgicos: Se ha obtenido respuesta a ambos aler-
genos (extracto de A. simplex y Ani s 4) incluso cuando las condi-
ciones de de calentamiento convencional o por microondas y de
tratamiento con pepsina se han realizado en condiciones de tra-

tamiento mas extremas.

Efecto de la disminucion de pH (Solas at al, en prensa). Debido a
que a partir de la publicacion del RD existe la obligacion de con-
gelar los pescados y productos de la pesca sometidos a trata-
mientos que no producen la muerte del parasito, se ha estudiado
en boquerones parasitados con Anisakis el efecto de un trata-
miento convencional para elaborar “boquerones en vinagre”. El
estudio se hizo en boquerones parasitados refrigerados y en bo-
querones parasitados antes de congelar (-20°C = 24h) en las con-
diciones que se han descrito. Los boquerones refrigerados y los
congelados-descongelados se trataron con una solucién de vina-
gre y sal y se conservaron en refrigeracion durante un periodo
= 12 dias.

Viabilidad: Durante todo el periodo se detecté movimiento en las
larvas en los lotes refrigerados corroborando que en estas con-
diciones no se produce la muerte de las larvas. El movimiento de
las larvas se aprecio incluso después del tratamiento con alta
concentraciéon de pepsina. La emision de fluorescencia se detec-
té en todos los lotes congelados hasta el final de la conservacion
aunque la intensidad de la emision decrecié al final de la con-
servacion.

Apariencia: Aunque el tratamiento produce modificaciones en la
superficie de las larvas vivas observandose incluso roturas, es-
tas no afectan a la viabilidad del parasito. Algunas larvas con-
geladas muestran roturas superficiales, presentando una apa-
riencia deshidratada al someterse a tratamiento con pepsina
(Figura 6E).

Resultados inmunoldgicos: Ani s 4 se ha detectado en todos los ca-
sos en el vinagre, lo que significa que ha sido excretado o libera-
do por las larvas, incluso en los lotes en los que los boquerones
parasitados se sometieron al proceso de congelacion-desconge-
lacién para producir la muerte de la larva antes de aplicar el tra-
tamiento culinario. Ambos alergenos se han detectado por [H en
el musculo parasitado incluso congelado y sometido a digestion

con pepsina.

Tratamiento por altas presiones. Se ha estudiado el efecto de la
aplicacion altas presiones (100-350 MPa) sobre larvas aisladas y
sobre pescado parasitado con larvas vivas con el objetivo de pro-
ducir la muerte de las larvas causando modificaciones minimas

en el pescado y evaluar el efecto en los alergenos ya que la apli-
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cacion de altas presiones pueden producir modificaciones en la
estructura de las proteinas al modificar enlaces intermoleculares.
Viabilidad: No se observd movimiento de de las larvas al aplicar
presiones =200MPa durante =1min observandose en todos los ca-
sos emision de fluorescencia, incluso cuando se aplico 100MPa
que no produjo la muerte de las larvas.

Apariencia de las larvas: Se observaron roturas en la cuticula mas
evidentes al aumentar la presion aplicada o el tiempo (Figura 6 F).
Modificaciones en el musculo: En todas las condiciones emplea-
das para producir la muerte de las larvas se apreciaron ligeras di-
ferencias en color y textura entre el musculo tratado y el control,
siendo estos cambios aparentes visualmente a 300 MPa durante
1 min. La modificacion de las proteinas del musculo se manifes-
to por la disminucion de viscosidad aparente.

Resultados inmunoldgicos: Los ensayos inmunolégicos demostra-
ron la presencia de proteinas antigénicas (Ani s 4 y antigenos de
extracto de A. simplex) incluso cuando el tratamiento a 200 MPa
se aplico durante 15 min y se aplicd un tratamiento posterior con
pepsina.

En este proyecto se ha puesto a punto una metodologia sencilla
para extraer y detectar antigenos de Anisakis en alimentos desti-
nados al consumo humano o animal cuya patente se ha solicita-
do en Diciembre de 2008 (N° de solicitud P200803495).

Conclusion General. La aplicacién de los tratamientos reco-
mendados de congelacion y de calentamiento del pescado o sus
productos se consideran eficaces para producir la muerte de las
larvas y evitar la infestacion y la instauracién de alergia en el
consumidor, siempre que el tratamiento se realice en un tiem-
po igual o superior al recomendado una vez alcanzada la tem-
peratura recomendada. La emision de fluorescencia por las lar-
vas no significa inequivocamente que se produce la muerte de
la larva, ya que hemos detectado fluorescencia en larvas vivas,
mientras que en determinadas condiciones no se produce emi-
sion de fluorescencia en larvas muertas o se pierde en trata-
mientos posteriores. Respecto a la acciéon de los tratamientos tec-
noldgicos o culinarios sobre los alergenos, en todos los casos es-
tudiados hemos comprobado la presencia de Ani s 4, incluso en
las condiciones mas extremas de aplicaciéon de tiempo, tempe-
ratura, presion o tratamiento con pepsina tanto en larvas refri-
geradas como congeladas, habiéndose detectado alergenos en
el musculo de pescado cercano a las larvas. Esto significa que
o bien el parasito ha excretado/secretado el alergeno durante la
penetracion en el musculo, ya que parte de las proteinas aler-
génicas son proteasas o inhibidores de proteasas, o se liberan
al medio cuando la cuticula pierde resistencia debido al trata-
miento dado, lo que se aprecia en la apariencia que presentan
las larvas cuando se observan por SEM, por lo que la ingestién
de pescado parasitado con larvas de A. simplex puede repre-
sentar un peligro potencial para consumidores alérgicos a las
larvas de A. simplex.
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El trabajo se ha realizado en el proyecto coordinado AGL2005-05699-
C02-01/02 Eficacia de distintos tratamientos tecnolégicos y culina-
rios en la mortalidad de las larvas de anisakidos. Efecto del trata-
miento sobre el reconocimiento de los alergenos (ANITRAT) (2005-
2008). El proyecto consta de 2 subproyectos:

Subproyecto 01:

Investigadora Principal y Coordinadora Margarita Tejada, Instituto
del Frio, CSIC, con la participacién de los Drs. Maria Teresa Solas, Fa-
cultad de Ciencias Biolégicas. Departamento de Biologia Celular y An-
gel Mendizabal, Madrid-Salud (Ayuntamiento de Madrid). Instituto de
Salud Publica. Seguridad Alimentaria (Unidad Técnica Mercamadrid),
en el que se llevaron a cabo la preparacion de las muestras y los es-
tudios desde el punto de vista tecnolégico y microscépicos (SEM, e IH).

Subproyecto 02:

Investigador principal Dr. Ignacio Moneo, Departamento de Inmu-
nologia. Hospital Carlos III, Madrid, donde se llevaron a cabo los es-
tudios inmunolégicos y preparacion de anticuerpos policlonales. Los
trabajos de ESEM fueron realizados por el Dr. Alfonso Navas, Museo
Nacional de Ciencias Naturales, CSIC en el proyecto Intramural Es-
pecial. Ref: PIE 2004 7 OE 160 Desarrollo de técnicas para evaluar
en musculo de pescado la presencia de distintos Anisakidos y sus
alergenos (2005-2007).
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a gestion del proceso. La norma trata extensivamente

los aspectos relacionados con la gestion del proceso.

Este ha sido desde la aparicion del estandar el epicen-

tro del mismo. Concretamente, el punto 7.5 es el que re-
coge estos aspectos.

La GCT recomienda lo siguiente con respecto a esta gestion:

— Los 5 ceros: defectos, averias, existencias, retrasos y papeles. Las
empresas que aplican la calidad total han asumido un principio
de oftra filosofia de gestion, el Just in Time. En una empresa de
calidad total el objetivo ha de ser que los defectos desaparezcan
totalmente, nunca se puede conformar con un nivel determina-
do de ellos, por muy bajo que éste sea. Se ha de buscar la me-
jora continua de manera que cada vez se acerque mas a ese ob-
jetivo de cero defectos. También se busca eliminar la aparicion
de averias, pues asi se eliminan costes y se mejora la calidad
puesto que maquinas que no funcionan correctamente pueden
generar productos defectuosos. Para evitar la aparicion de ave-
rias se plantea la aplicacion de lo que se conoce como mante-
nimiento productivo total. La eliminacion de existencias, retra-
sos y papeles no esta directamente relacionada con la calidad,
pues no implica necesariamente que por ello ésta vaya a mejo-
rar, pero también se asume como medio de reducir costes in-
necesarios y mejorar la atencioén a clientes.

—Las 5S: Seiri (Organizacion), Seiton (Orden), Seiso (Limpieza),
Seiketso (Control visual), Shitsuke (Disciplina y Habito). Una plan-
ta bien organizada, ordenada, limpia y facilmente controlable
contribuye a mejorar la calidad y aumentar la productividad.

— Disefiar procesos a prueba de errores (poka yoke). Poka yoke,
una expresion japonesa, podria ser traducido también como “a
prueba de tontos”. Se trata de que el proceso de produccion, y
con él cada una de las tareas que han de realizar los operarios,
esté disefiado de forma que se evite la posibilidad de que se co-
meta un error.

— Ceder la inspeccion a los propios operarios: cliente interno. Los
trabajadores son los inspectores de su propio trabajo y ellos mis-
mos habran de tomar las medidas oportunas cuando detecten
un defecto. La idea del cliente interno consiste en que hay que
concienciar a los trabajadores de que cada uno de ellos es clien-
te de aquel del cual recibe algo y proveedor de aquel al cual en-
via algo. De esta forma, si cada trabajador se preocupa de sa-
tisfacer las necesidades de sus clientes (que no son mas que re-
cibir los productos de acuerdo a lo establecido, sin defectosy en
las cantidades y tipos especificados) y de expresar adecuada-
mente sus propias necesidades a sus proveedores, al final el
cliente externo, es decir, el cliente de la empresa, vera satisfe-
chas también sus necesidades.

— Mantener el proceso bajo control estadistico. Las empresas que

aplican calidad total normalmente aplican control estadistico

UNIAGRO

del proceso. El control estadistico del proceso es una herra-
mienta estadistica que ayuda a conocer lo valores en que se
mueven las variables a controlar de los productos fabricados
(aquellas que de no estar dentro de unas tolerancias harian que
el producto fuera defectuoso). Conociendo esto, la empresa pue-
de saber si es capaz de cumplir las tolerancias de sus produc-
tos, detectar cuando se produce alguna variacion fuera de lo nor-
mal que habria que investigar y establecer relaciones de causa-
efecto ante cambios introducidos en el proceso.

—Uso de instrumentos de mejora estadisticos y no estadisticos.
Aunque el control estadistico del proceso es la herramienta mas
popular, existen toda otra serie de herramientas, unas de tipo es-
tadistico y otras no, que ayudan a trabajadores y directivos a de-
tectar las causas que originan problemas en la produccion y a
buscar soluciones para esos problemas.

La utilizacién de herramientas de tipo estadistico parece apropia-
da en estas empresas dado que las series de produccion que se re-
alizan son relativamente largas. En concreto, el control estadistico
del proceso tendria aplicaciones muy interesantes. En general, to-
das las herramientas de mejora que propone la gestion de calidad
total son de aplicacién en este sector.
La norma también hace referencia a la necesidad de disponer de
los recursos materiales adecuados (apartado 6.3). Estos recursos
incluyen obviamente la disposicion de maquinaria en optimas
condiciones de funcionamiento y, para ello, puede ser de gran uti-
lidad la aplicacién de una politica de mantenimiento productivo
total. Esta sera explicada en el apartado de prevencion.

En cuanto a los procedimientos a prueba de errores (poka yoke), es-

tos pueden relacionarse con los apartados 8.5.2 y 8.5.3 de la nor-

ma que marcan la necesidad de acometer acciones preventivas que
eliminen las causas de no conformidades ocurridas y potenciales.

La aplicacién de estos procedimientos parte normalmente de la

participacion directa de los trabajadores, bien a través de circulos

de calidad bien a través de aportaciones personales. No obstan-
te, los directivos también pueden (y deben) involucrarse en el tra-

bajo de imaginaciéon que supone el pensar en posibles errores (0

utilizar los registros de los errores cometidos previamente) y en po-

sibles formas econémicas de evitar que se produzcan.

Finalmente, en los apartados 7.1 y 8.2.4 de la norma se exige el

que la empresa aplique ciertos controles de calidad sobre el pro-

ducto que fabrica. Estos controles perfectamente se pueden aco-
modar a lo que plantea la GCT y ser aplicados directamente por
los trabajadores. La introduccién del concepto de cliente interno

puede contribuir a hacer ese control mas efectivo.

Diseiio del producto. Los apartados 7.1, 7.2 y 7.3 de la norma ha-
cen referencia a las labores del disefio del producto. El apartado

7.1 (Planificacion de la realizacion del producto) es un apartado

LAS EMPRESAS HAN ESTABLECIDO PROCEDIMIENTOS
PARA TRATAR CORRECTAMENTE LAS NO CONFORMIDADES
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general que, en nuestra opinién, se cumple en lo fundamental si
se cumplen los apartados 7.2 'y 7.3. El apartado 7.2 (Procesos re-
lacionados con el cliente) se refiere a la determinacion de las ne-
cesidades del cliente, lo que abordaremos en una publicacion
mas adelante. El apartado 7.3 (Disefio y desarrollo) es el que des-
arrollaremos en este punto.

Con respecto al disefio, la filosofia de la gestiéon de calidad total

establece lo siguiente:

— Disefio interdepartamental. El disefio del producto no es res-
ponsabilidad solo del departamento de disefio, sino que los de-
mas departamentos implicados, tales como produccion y mar-
keting, también han de participar. De esta forma se tendran en
cuenta todos los parametros que pueden afectar al éxito del pro-
ducto.

— Cliente, coste y competencia siempre en mente. Légicamente, el
disefio habra de hacerse teniendo en cuenta todos los datos dis-
ponibles sobre clientes, coste y competidores.

— Revisar disefios cuidadosamente antes de producir. Antes de
lanzar un producto al mercado, es necesario comprobar que no
va a generar ningun problema entre sus futuros usuarios. De es-
ta forma se evitara generar clientes insatisfechos por incorrec-
tos funcionamientos de los productos a la vez que se reduciran
los costes de la introduccién de modificaciones en el disefio. No

obstante, como la empresa que es pionera en la introduccion de
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un nuevo producto suele obtener beneficios extraordinarios por

ello, tampoco se deben de alargar innecesariamente los perio-

dos de prueba de los productos.
Por lo que respecta a la norma, ésta hace especial hincapié en lo
que se refiere al control del disefio de forma que el disefio final
esté de acuerdo con los requisitos que para éste se hubieran es-
tablecido originalmente. También establece la norma que para es-
tablecer dichos requisitos hay que tener en cuenta al cliente. Por
tanto, una aplicacion apropiada del apartado 7.3, especialmente
de los subapartados 7.3.4, 7.3.5, 7.3.6 y 7.3.7, supondra que la
empresa se ajustara a esas recomendaciones de la gestion de ca-
lidad total.
No obstante, la norma no establece nada en lo que se refiere a la
necesidad de realizar un disefio interdepartamental y en lo que
se refiere a la contemplacion conjunta de requisitos del cliente jun-
to con costes de satisfacer dichos requisitos y actuaciones de los
competidores. Estos aspectos son especialmente importantes en
empresas que fabrican bienes de consumo no bajo pedido, pues
cada disefio es una apuesta que espera acertar en los gustos de
los consumidores y en sus disponibilidades de gasto para satis-
facer dichos gustos. Los requisitos de los clientes no son explici-
tos y, en cualquier caso, lo que ofrezca nuestra empresa sera juz-
gado en funcién de lo que estén ofertando los competidores. Es

por ello que creemos que el Despliegue Funcional de la Calidad,
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una herramienta de disefio surgida dentro del entorno de la ges-
tién de calidad total, puede ser muy util para las empresas de la
conserva. Su aplicacion es, por otro lado, totalmente compatible
con el cumplimiento de la norma y, de hecho, la informacion que
genera creemos que puede ser utilizada perfectamente para jus-
tificar distintos puntos del apartado 7.3.
El despliegue funcional de la calidad (mas conocido por sus ini-
ciales en inglés, QFD, quality function deployment) es una herra-
mienta de planificacion de tipo matricial capaz de traducir los re-
querimientos del consumidor en caracteristicas de disefio y en re-
quisitos de produccién y en cuya elaboracion participan todos los
departamentos de la empresa que tienen que ver con el disefio. Fue
aplicado por primera vez en 1972, en un astillero de Mitsubishi.
El QFD utiliza una herramienta que creemos que puede ser de gran
utilidad para planificar el disefio de un producto con las miras
puestas en la calidad. Esta herramienta es lo que se conoce como
“casa de la calidad”. La casa de la calidad es una especie de ma-
pa conceptual que proporciona los medios para la comunicacion
y la planificacién interfuncional. Este mapa es realizado e inter-
pretado conjuntamente por equipos de ingenieria, disefio y mar-
keting. Su cimentacién es que los productos deben ser disefiados
para reflejar los gustos y los deseos de los clientes. Se construye
respondiendo a las preguntas que después se enumeraran y tras-
pasando las respuestas a un esquema en forma de casa.
Las preguntas a responder serian:
— ¢Qué quieren los clientes?
— ¢Son todas las preferencias igualmente importantes?
— ¢La atencion de las necesidades percibidas originara una ven-
taja competitiva?

— ¢Como podemos modificar el producto?

Interferencias
7/
Caracteristicas de calidad
HCOMO!
Funciones)
¢(QUE?
Unidades de |Evaluacién de la
medida de= CUANTOP competencia desde el
caracter. punto vista del cliente
/_\/\/\/ ~—Ildem del productor

Figura 1. La casa de la calidad.

— ¢Cuanto influyen los ingenieros en las cualidades percibidas
por el cliente?
— ¢Como afecta un cambio de ingenieria a otras caracteristicas de
ingenieria?
La utilidad de la casa de la calidad es la siguiente: para los inge-
nieros es una manera de resumir los datos basicos de una forma
que permite su empleo, para los ejecutivos de marketing repre-
senta la voz de los clientes, para los directores generales es una
forma de encontrar oportunidades estratégicas. Ademas, la casa
impulsa a todos a trabajar juntos para comprender los objetivos
y restricciones de los demas.
Un esquema general de la forma de esta casa es el representado
en la Figura 1.
Los pasos para realizar esta casa son los siguientes:
1. Identificar qué quieren los clientes.
En la parte izquierda (¢QUE?) tenemos la respuesta a qué quieren
los clientes, expresada a través de las funciones que demandan
que tenga el producto. Al lado de estas funciones pondremos la
importancia relativa de cada una de ellas para los posibles clien-
tes. Para conocer qué funciones se demandan y qué importancia
tiene cada una el ideal es realizar un estudio de mercado. La for-
ma de realizar dicho estudio de mercado en las empresas del sec-
tor de la conserva viene reflejada en el apartado relativo a mar-
keting. Si entre los “QUEs” afiadimos los requisitos legales, esta
parte de la casa daria respuesta al apartado 7.3.2 de la norma.
2. Sefialar como se pueden satisfacer las necesidades de los clientes.
En la parte de arriba ((COMO?) de la casa el equipo de disefio
enuncia aquellas caracteristicas de disefio que probablemente
van a afectar a una o mas de las funciones requeridas por el
cliente. No sera introducida ninguna funcién que no esté relacio-
nada con alguna necesidad, lo cual podra ayudar a eliminar ele-
mentos del producto que no le aporten ningun valor. Esta tarea
sera realizada por los disefiadores, tanto si son externos cuando
el disefio esta subcontratado como si son propios.
3. Analizar las interrelaciones entre necesidades de los clientes y
formas de satisfacerlas.
En el centro, el equipo interfuncional indica cuanto afecta cada ca-
racteristica de ingenieria a cada funcion, para lo cual, busca el
consenso en las evaluaciones, basandolas en las experiencias de
los técnicos e ingenieros, en las respuestas de los clientes y en los
datos tabulados de estudios estadisticos o de experimentos con-
trolados. Para traspasar esto ultimo a la casa se utilizan distintos
simbolos que indican si la relacion es positiva o negativa y si es
fuerte o débil.
4. Anadir las medidas objetivas de las caracteristicas de disefio
que se situan en la parte inferior (;CUANTO?) junto a una eva-
luacién de su coste y su factibilidad. Una vez determinadas estas

caracteristicas de disefio se comparan con las de la competencia.
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5. Analizar las interrelaciones entre las distintas formas de satis-
facer las necesidades. En el techo de la casa los ingenieros indi-
can las relaciones entre las distintas caracteristicas de ingenieria
que también pueden ser positivas o negativas y fuertes o débiles,
por lo que se pueden utilizar los mismos simbolos que para las
relaciones entre caracteristicas de ingenieria y funciones.

6. Determinar como los consumidores evaluan los productos de la

competencia en relacion con el nuestro. En la parte derecha de la ca-

sa enumeramos las evaluaciones de los productos de la competen-
cia comparados con el nuestro. El mismo estudio de mercado reali-
zado para identificar y ponderar las distintas funciones que deman-
dan los consumidores puede servir para evaluar a la competencia.

7. Utilizando toda la anterior informacion, el grupo de trabajo ha

de marcar valores-objetivo para cada funcion.

8. Fijados los valores objetivos, éstos se traducen en necesidades

de produccion a través de un proceso que supone realizar otras

tres casas parciales de la calidad. Su estructura es la siguiente:

a) La primera casa sitta en el ;QUE? las caracteristicas de inge-
nierfa que antes tenia en el (COMO? y en éste coloca las ca-
racteristicas de los componentes necesarios para ofrecer esas
caracteristicas de ingenieria.

b) La segunda casa coloca esas caracteristicas de los componen-
tes en su ¢QUE? y en su ;COMO? situa las operaciones clave del
proceso para fabricar dichos componentes, incluyendo los cri-
terios de aceptacion del producto y sus componentes.

c) La tercera y ultima casa tiene en su ¢QUE? esas operaciones cla-
ve y en su ;COMO? las necesidades de produccién para llevar
a cabo esas operaciones (formacién de los operarios, manteni-
miento, etc.).

Con los puntos 7°y 8° se habra dado respuesta al apartado 7.3.3

de la norma.

Gestion de proveedores. La norma hace referencia a este aparta-
do en su parte referente a compras (apartado 7.4). A este respec-
to diferencia el proceso de compras, la informaciéon acerca de las

mismas y la verificacion de los productos comprados. Trataremos

a continuacion el primero y el tercero de los puntos por conside-
rar el segundo generalmente incluido dentro de los otros dos.
Las evaluaciones a los proveedores en el sector se llevan a cabo
de manera informal, no estableciéndose criterios claros de selec-
cién de proveedores de acuerdo con la calidad suministrada sino
basicamente centrados en aspectos econémicos. La inspeccioén,
cuando se realiza por muestreo, se hace utilizando criterios no
cientificos, lo cual puede llevar a decisiones no adecuadas al ob-
jetivo que se pretende.

La gestion de calidad total recomienda en este punto que la poli-
tica de compras se centre en la calidad en vez de en otros ele-
mentos como el precio. Ademas se fomenta el uso de menos pro-
veedores con los que se tenga una fuerte relacion de colaboracion.
En definitiva, afirma que una buena gestion de calidad pasa por
una cuidadosa seleccion de proveedores basada en la calidad, re-

laciones a largo plazo, intercambio sistematico de informacién de

Seleccion de proveedores

Evaluacion de proveedores

Negociacion con
proveedores

Inspeccion de entrada

Establecimiento de las
especificaciones

del producto
Tabla 1.
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Una dnica fuente de suministro es escogida para cada
producto, situada proxima a la planta que suministra
y con un contrato a largo plazo.

Calidad del producto, cumplimiento de las entregas y
precio. No es aceptable ningln porcentaje de defectos.

El objetivo principal es lograr calidad en el producto y

un precio razonable a través de un contrato a largo plazo.

La inspeccion y recuento de los productos recibidos es
reducida y eventualmente eliminada.

Se concede autonomia al proveedor para el disefno del

producto, exigiéndosele simplemente que el producto
cumpla satisfactoriamente sus funciones.

Mdiltiples fuentes de suministro para cada producto,
con contratos a corto plazo.

Calidad del producto, cumplimiento de las entregas y
precio. Se considera aceptable un nivel de defectuosos
en torno al 2%.

El objetivo principal es obtener el precio mas bajo
posible.

El comprador es responsable del sistema de entregay
de contar e inspeccionar los productos recibidos.

No se le concede autonomia al proveedor, exigiéndosele
que se adapte perfectamente a las especificaciones de
disefo establecidas por el comprador.



caracter técnico, econodmico y de gestion, apoyo para alcanzar los
requerimientos de certificacion impuestos por el cliente, reduci-
do numero de proveedores, etc. Los puntos mas destacados de es-
te cambio vienen resaltados en la tabla 1.

En la industria de la conserva habria que distinguir dos tipos de
proveedores: uno, los de frutas y hortalizas y otro, todos los demas.
Los primeros tienen una especificidad alta, caracterizada princi-
palmente por presentar una oferta que se limita muchas veces a
unos determinados meses del afio y por el hecho del caracter pe-
recedero de sus productos. Por otro lado, la capacidad del prove-
edor de productos vegetales para gestionar su organizacion con
principios de gestiéon de calidad total no es muchas veces sufi-
ciente, lo que va a hacer que el cliente no pueda exigirle segun
que cosas. Esto hace que no sean de aplicacion muchas de las re-
comendaciones de la gestién de la calidad referentes a los pro-

veedores a este tipo de proveedor.

UNIAGRO

Ademas, estas recomendaciones sélo son validas en su globalidad
para empresas grandes. Dado que en este caso se trata principal-
mente de empresas pequefias y medianas, su aplicacion ha de ser
matizada. Las PYMES no se plantean normalmente pedir a sus pro-
veedores que se instalen en sus proximidades, y normalmente
compran componentes disefiados en su totalidad por el proveedor.
En cuanto a los proveedores de materiales distintos a las frutas y
hortalizas, la ventaja competitiva que puede obtenerse a través de
las compras sélo puede lograrse con unas sobresalientes relacio-
nes con el proveedor. Ver al proveedor como un adversario es con-
traproducente. Las relaciones cercanas y a largo plazo con unos
pocos proveedores son una mejor forma de relacion. El proveedor
ha de comprometerse a ayudar al comprador a mejorar su pro-
ducto y reciprocamente. Los proveedores también pueden ser una
fuente de ideas sobre nueva tecnologia, materiales y procesos.
Tanto los criterios de seleccién como la importancia de cada uno
dependen de las necesidades de la organizacion. La seleccion de
proveedores competentes es critica. Si no se seleccionan buenos
proveedores, entonces todos los demas esfuerzos de compras se
desperdician. A medida que las empresas avancen hacia tener
menos proveedores a largo plazo, los aspectos de fuerza finan-
ciera, calidad, gestion, investigacion y habilidad técnica juegan un
papel de creciente importancia.

Una vez estudiadas las caracteristicas de las empresas del sector
nuestra propuesta se centra en primer lugar en que los criterios
de seleccion, evaluacion y reevaluacion de proveedores que es-
tablece el apartado 7.4.1 de la norma deben primar fundamen-
talmente la calidad, aunque no olviden el precio. De acuerdo con
estos principios, las empresas podrian clasificar a sus proveedo-
res en distintas categorias en funcion de su experiencia con ellos,

que podrian ser las de la tabla 2.

Prevencion. Si bien encontramos que las empresas del sector han
establecido procedimientos para tratar correctamente las no con-
formidades, no hemos encontrado apenas acciones de caracter

preventivo. En este aspecto, es interesante comentar que existen

De confianza

sin problemas.

Dudosos Proveedores que han generado algtn problema.
Nuevos Proveedores con los que no se tiene experiencia.
Tabla 2.

Proveedor que ha mostrado ser capaz de suministrar

No inspeccionar sus envios, registrar por parte de los

trabajadores posibles incidencias detectadas.

Inspeccionar si es factible técnicamente mientras no
mejoran. Si no es factible, registrar por parte de los
trabajadores las posibles incidencias detectadas.

Si no mejoran, cambiar de proveedor.

Inspeccionar si es factible técnicamente hasta que se
tenga la experiencia para considerarlo de confianza o

dudoso.
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LAS EMPRESAS QUE APLICAN CALIDAD TOTAL UTILIZAN EL
CONTROL ESTADISTICO DE LOS PROCESOS

distintos niveles dentro de la gestion de la calidad, partiendo del
mas basico, la mera inspeccion hasta el mas amplio, el sistema de
gestion de calidad total. Describimos a continuacion los diferen-
tes niveles:

— Inspeccioén: Actividad tal como medir, examinar, comprobar
una o mas caracteristicas de un elemento y comparar los resulta-
dos con los requerimientos especificados para establecer si cada
caracteristica ha conseguido la conformidad. (Retirar productos
danados, clasificar, evaluar, acciones correctivas, identificar las
fuentes de no conformidad).

— Control de calidad: Técnicas operativas y actividades que son em-
pleadas para cumplir con los requerimientos de calidad. (Desarro-
llar el manual de calidad, informacién del rendimiento del proce-
S0, autoinspeccion, comprobacion del producto, planificacion basi-
ca de la calidad, empleo de estadistica basica, control de papeleo).
— Aseguramiento de calidad: Todas las actividades planificadas y
sistematizadas para implementar dentro de un sistema de calidad
Y que son necesarias para garantizar los requerimientos de calidad
preestablecidos. (Desarrollo de los sistemas de calidad, planifica-
cion de la calidad avanzada, empleo de los costes de calidad, ana-
lisis de modos de error y efectos, control estadistico del proceso).

— Gestion de calidad total (GCT): Es la cooperacién mutua de to-
dos en una organizacion y procesos empresariales asociados pa-
ra fabricar productos y servicios que satisfagan y superen las ne-
cesidades y expectativas de los clientes. (Desarrollo de politicas,
involucrar a proveedores y clientes, involucrar a todas las funcio-
nes, gestion del proceso, medida del rendimiento, trabajo en equi-
po, involucrar al trabajador.

Dentro de estas categorias, la inspeccion es la herramienta basi-
ca en las primeras tres, mientras que en gestion de calidad total
la prevencion constituye la piedra angular para asegurar que la
calidad es la adecuada. Hasta el afio 2000 la norma ISO era me-
ramente un sistema de aseguramiento de la calidad. Tras su re-
forma se convierte en un sistema de gestion de calidad y se in-
troduce en sus principios la importancia de la prevencion. Sin em-
bargo, la certificacion no llega a eliminar la necesidad de inspec-
cion final como se pretende en GCT. La prevencion consiste en tra-
bajos de planificacion de la calidad, como formacion del personal,
mantenimiento preventivo de la maquinaria, estudios y analisis
preventivos, acciones para evitar que un problema se repita, etc.
Nuestra recomendacion en este aspecto es la siguiente. En primer
lugar, realizar un listado de todos los errores posibles a cometer
para cada producto (o linea de productos) y fijar como posibles
causas 4 genéricas: personal, maquinaria, materiales y métodos
de trabajo. Las acciones necesarias para prevenir las causas de no
conformidades serian:

— Para personal y métodos de trabajo: la formacién acometida, la

cual estara fijada en el apartado de formacion del personal.

24

— Para materiales, los procedimientos establecidos en el apartado
de aprovisionamientos.
— Para maquinaria, realizar una politica de mantenimiento pro-

ductivo total, que explicamos a continuacion.

Mantenimiento productivo total. El MPT tiene como objetivo el
eliminar la posibilidad de que alguna maquina se estropee. Las
paradas en la produccion que se generan como consecuencia de
que alguna maquina se estropea obligan a mantener stocks de se-
guridad para que el resto del proceso no tenga que pararse y no
se pueda suministrar al cliente en el plazo deseado. Ademas,
aquellas maquinas que no funcionan adecuadamente (aunque
funcionen) generan unidades defectuosas.

Su fundamento basico radica en realizar un cuidadoso manteni-

miento preventivo por parte del departamento o especialistas co-

rrespondientes a la vez que se concede responsabilidad sobre el
mantenimiento diario de las maquinas a los propios trabajadores
que las operan. Los trabajadores realizan actividades tales como:

— Limpiar todo el polvo y basura, lubricar y ajustar las piezas, de-
tectar y reparar defectos de funcionamiento.

— Adoptar medidas contra fuentes de averias, previendo las cau-
sas de polvo, basura y desajustes.

— Detectar y reparar defectos menores del equipo a través de che-
queos globales.

— Mantener su puesto de trabajo con el orden apropiado, elimi-
nando los objetos innecesarios y disponiendo los necesarios de
la forma mas adecuada posible.

Los operarios realizan estas actividades de mantenimiento al fi-

nal o al principio del turno de trabajo, con lo que se asegura un

continuo correcto estado de funcionamiento de la maquinaria.

La delegacion de responsabilidad sobre el mantenimiento en los

propios operarios tiene dos ventajas fundamentales:

— Dado que los operarios tienen un gran conocimiento sobre el
funcionamiento de las maquinas que operan, son muy adecua-
dos para detectar cualquier problema.

— Delegar el mantenimiento al operario incrementa su sentimiento
de propiedad de la maquina, lo que contribuye a que se sienta

mas responsable sobre su correcto funcionamiento.
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n la ultima década ha aumentado mucho el interés de
los consumidores de los paises mas industrializados
por llevar una vida mas saludable y, de ahi, la preocu-
pacion por la dieta. Las investigaciones sobre este te-
ma se han centrado en demostrar que un aumento en el con-
sumo de productos vegetales ayuda consistentemente a mejo-
rar la salud humana por el poder antioxidante que poseen. Nu-
merosos estudios epidemioldgicos han mostrado que una dieta
rica en frutas y hortalizas frescas, con abundantes compuestos
bioactivos, como la mediterrdnea (Ortega, 2006), esta relacio-
nada con la prevencion de algunas enfermedades cardiovascu-
lares (Rimm et al., 1996; Genkinger et al., 2004) y diversos tipos
de cancer (Steinmetz y Potter, 1996; Michels et al., 2000; Van’t
Veer et al 2000; La Vecchia et al., 2001; Heinen et al, 2007). Ade-
mas, la incidencia de enfermedades degenerativas como el Alz-
héimer también parece reducirse con el consumo de vegetales
frescos (Dai et al, 2006). Estos efectos podrian deberse al forta-
lecimiento del sistema inmunolégico humano, como conse-
cuencia de la reduccion del estrés oxidativo producido por los
radicales libres (RL), que llevan a cabo los antioxidantes conte-
nidos en la dieta, alargando de esta forma la vida celular en los
tejidos corporales.
La estrategia de lucha contra las referidas enfermedades cronicas
esta enfocada hacia la prevencién y, desde hace mas de treinta
anos, se investiga sobre el efecto que producen los compuestos

bioactivos en el organismo humano. Verlangieri et al. (1985) mos-
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traron una menor mortalidad por enfermedades cardiovasculares
en EE UU en grupos de poblaciéon que consumian mayor cantidad
de frutas y hortalizas, sobre todo aquellas con mayor contenido
en vitamina C. No obstante, existe cierta controversia respecto a
los beneficios reales de un aporte suplementario de compuestos
antioxidantes en la dieta. En efecto, algunos trabajos han evi-
denciado que un suplemento de antioxidantes en la dieta ni re-
dujo el riesgo de padecer cancer, ni la mortalidad de los pacien-
tes que ya lo habian desarrollado y que, por el contrario, un con-
siderable aporte de f3-caroteno y de vitaminas C, E y/o A puede
incluso incrementar la mortalidad por cancer gastrointestinal (Bje-
lakovic et al, 2008).

Todas las frutas y hortalizas poseen, en menor o mayor medida,
vitaminas y compuestos con CA, con los polifenoles como uno
de los mas numerosos (Dillard y German, 2000). Diversos estu-
dios epidemiolégicos (Riboli y Norat, 2003; Peterson ef al., 2003)
han informado sobre la reduccion del riesgo de padecer enfer-
medades cardiovasculares y algunos canceres al ingerir pro-
ductos vegetales ricos en flavonoides. Por su parte, Joshipura
(1999) mostré que el incremento de una porcion por dia de fru-
tas u hortalizas (sobre todo cruciferas, hortalizas de hoja verde y
zumos citricos) disminuia un 6% el riesgo de padecer ictus is-
quémico. Mas recientemente, Bosetti et al, (2005) han mostrado
una relacién inversa entre el consumo de flavonas y flavonoles
y el riesgo de sufrir cancer de mama en mujeres italianas. Pero

los animales y, en particular, el ser humano soélo pueden sinteti-



zar una parte de las sustancias antioxidantes que necesitan, de-
biendo incorporar el resto con el consumo de frutas y hortalizas.
Por esta razon, la determinacion, cuantificacion y potenciacion,
en su caso, de los compuestos con CA presentes en los vegeta-

les, tiene un gran interés.

Radicales libres y desequilibrio oxidativo. El O, molecular, fuen-
te de energia para los organismos aerobios, es capaz de crear dos
tipos de especies quimicas de interés para los procesos oxidativos,
las reactivas del O, y las del O, y del N,, cuyas caracteristicas

esenciales se revisan seguidamente.

Especies Reactivas del Oxigeno (EROs). Las sucesivas reduccio-
nes monoelectronicas del O, hasta su reduccion total a agua, van
formando especies intermedias con un alto poder oxidativo, las
llamadas Especies Reactivas del Oxigeno (EROs) (Montero, 1996):
anion superoxido O,” (RL), perdxido de hidrégeno H,0, y radi-
cal hidroxilo OH- (RL). Los RL son moléculas que poseen un elec-
trén desapareado en el ultimo orbital, que pueden tener una exis-
tencia independiente y, por tanto, son sustancias con una alta re-
actividad.

La reaccion producida en estos casos es la siguiente:

0, + le > 0,
O, +1e+2H" ———> H,0,

H,0, + 1le"+ 1HT ——> OH + H,0

Especies Reactivas del Oxigeno y del Nitrogeno (ERONS). E1 O,
al reaccionar con el RL de 6xido nitrico forma el peroxinitrito que,
a pH fisiolégico, reacciona con proteinas y se descompone en pro-
ductos toxicos que pueden incluir el catiéon nitronio, bidxido de ni-
tronio y OH- (Preiser et al., 1996; Harper et al., 1997). Las princi-
pales especies reactivas en este caso son: 6xido nitrico NO- (RL),
nitrito NO,-, peroxinitrito ONOO-, triéxido de nitrégeno N,O3, dio-
xido de nitrogeno NO,- (RL) y acido peroxinitroso HONO,.
Segun Baskin y Salem (1997), el entorno reductor que mantie-
ne el equilibrio redox en el interior de la célula, lo producen una
serie de compuestos con actividad antioxidante. Cuando este
equilibrio se rompe, es decir, cuando la tasa de eliminaciéon es
superior a la produccion de especies reactivas, la concentracion
de EROs y/o0 ERONs aumenta, produciendo un desequilibrio oxi-
dativo que llega a dafiar componentes celulares (proteinas, ADN,
etc.). Por tanto, cuando las defensas antioxidantes en la célula
son insuficientes, puede tener lugar la oxidacién del ADN, lipi-
dos, proteinas y otras moléculas, lo que podria disminuirse me-
diante la aportacion de antioxidantes alimentarios (Ferrari y To-
rres, 2003).

Las EROs existentes en la naturaleza producen estrés oxidativo en
las células, tanto vegetales como animales, causandoles numero-
sas disfunciones hasta producir su muerte (Reyes et al., 2007). Pa-
ra contrarrestar este desequilibrio oxidativo, las células vegetales
tienen la capacidad de sintetizar una serie de moléculas capta-

doras de RL, por tanto, con potencial antioxidante.
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LA TECNICA DE REFRIGERACION POST RECOLECCION
PROLONGA LA VIDA UTIL DE LOS PRODUCTOS VEGETALES

Los compuestos bioactivos con potencial antioxidante. Los com-
puestos bioactivos vegetales pueden definirse como fitoquimicos
que proporcionan al alimento propiedades fisiolégicas, que van
mas alla de las nutricionales. La mayoria de estas sustancias se
caracterizan por su CA. Los compuestos con potencial antioxidante
son sustancias que, presentes a bajas concentraciones compara-
das con el sustrato, retrasan significativamente o previenen la
oxidacion de dicho sustrato (Montero, 1996). De los cuatro gran-
des grupos en que se pueden clasificar los compuestos fitoqui-
micos (terpénicos, fendlicos, azufrados y nitrogenados) son los ter-
pénicos y, sobre todo, los fendlicos, los que poseen mayor CA (To-
mas-Barberan, 2003).

La Figura 1 muestra una clasificacion de los principales com-
puestos bioactivos con CA, atendiendo a su naturaleza quimica.
Se puede hacer una primera distincion entre moléculas de carac-
ter enzimatico y las que no lo son. Las enzimas forman parte de
la defensa natural de las células animales y vegetales frente al es-
trés oxidativo, por lo que su cantidad y disposicion dependera, en
gran medida, de las caracteristicas genéticas del individuo. Pero
el complejo enzimatico trabaja de forma conjuntada y asi, en par-
ticular, la enzima superoxido dismutasa (SOD) cataliza la reduccion
del O,™ a H,0, y, posteriormente, la catalasa y la glutatién pero-
xidasa y reductasa lo reducen hasta agua (Jang et al, 1998).
Entre los compuestos no enzimaticos se pueden distinguir los de
naturaleza vitaminica y los que no la tienen. Destaca que todas es-
tas sustancias son de caracter exégeno a las células animales, es
decir, sélo las sintetizan las células vegetales, siendo imprescin-
dible la incorporacion a la dieta de frutas y hortalizas para com-
plementar el sistema antioxidante endégeno humano. Estos an-
tioxidantes secundarios actian como moléculas suicidas, oxidan-
dose al neutralizar a un RL (Ferreira, 1999).

Los productos hortofruticolas suelen ser ricos en vitamina C, cu-
ya principal forma bioldgica es la de acido L-ascorbico (AA) (Do-
rantes-Alvarez y Chiralt, 2000). El acido ascoérbico también actua
como un secuestrador de O, removiéndolo en las reacciones de
la polifenol oxidasa (PPO). La vitamina C es uno de los antioxi-
dantes mas efectivos y el menos toxico, destacando su efecto pro-
tector frente a los radicales libres (Simon et al., 2001). La vitami-
na C es hidrosoluble, por tanto, no protege a las moléculas lipidi-

cas frente a la oxidacion. Debe sus caracteristicas altamente re-

ductoras a su estructura de enodiol, que se halla conjugada con
el grupo carboxilo en el anillo de lactona. En presencia de O,, el
AA se oxida a acido dehidroascoérbico (DHAA) (Fig. 2), el cual tie-
ne su misma actividad vitaminica que se pierde después de la hi-
drélisis de la lactona para formar el acido 2,3-dicetogulénico. Es-
tas dos formas oxidadas son estables y no reactivas.

La accion vitaminica la proporcionan ambos el AA y su forma oxi-
dada, el DHAA. En humanos las dos formas son biolégicamente
activas, definiéndose asi la vitamina C total como la suma de am-
bas (Dodson et al., 1992; Brause et al., 2003).

La vitamina C se encuentra en todas las frutas y hortalizas y se for-
ma a partir de D-manosa o D-galactosa. Destacan por su alto con-
tenido el brécol o brécoli, las coles de Bruselas y otras especies de
Brassicas, el pimiento y la espinaca. También destacan las frutas
tropicales como la guayaba, el kiwi, o los citricos. En zanahorias
frescas y patata, el DHAA representan el 40% o mas del contenido
total de vitamina C (Dodson et al., 1992; Wheeler et al., 1998).
Como el ser humano no puede sintetizarla, la alimentacion tiene

que aportarla continuamente. La ingesta diaria recomendada pa-

Superéxido Dismutasa (SOD)

Enzimaticos Catalasa (CAT)

Peroxidasa (GPX)
Reductasa (GR)

Glutation

Antocianos
Flavonoles
Flavonas
Flavononas
Chalconas
Isoflavonas
Flavon-3-oles

Vitamina A
Vitamina E
Vitamina C

Liposolubles "
Vitaminicos Flavonoides

Hidrosoluble
No enzimaticos
Compuestos fendlicos !
Estilbenos ~ (Resveratrol) [ Caféico
o] Ferdlico
Acidos hidroxicinamicos | Sinépico
P-coumérico

No vif

Glucosinolatos

Ac. gélico

Acidos hidroxibenzéicos Elégico

Figura 1. Clasificacion de los compuestos fitoquimicos con capacidad antioxidante. Fuente: Ela-
boracién propia.

Figura 2. Oxidacion del dcido ascérbico.
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Figura 3. Contenido de Vitaminas C y A de frutas y hortalizas. Fuente: (Holland et al., 1991).
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TODAS LAS FRUTAS Y HORTALIZAS POSEEN, EN MENOR O
MAYOR MEDIDA, VITAMINAS Y COMPUESTOS

ra adultos es de 90 mg/dia, si bien se aconseja aumentar esta can-
tidad con el fin de ser mas efectiva frente a los procesos de en-
vejecimiento. Se estima que la ingesta de zumos de frutas aporta
al organismo el 21% de la vitamina C diaria, mientras que el con-
sumo global de frutas y hortalizas aporta el 45% del total (Taylor
et al., 2000).

Pero la vitamina C es uno de los constituyentes de los alimentos
vegetales mas vulnerables a las condiciones de procesado y con-
servacion. La velocidad de su degradacién depende de varios
factores: pH (mas protegida en productos con pH < 4 como los ci-
tricos); superficie de contacto con el O, (la espinaca es mas vul-
nerable que el pimiento y los trozos pequefios mas que los gran-
des, lo que puede ser relevante en los productos minimamente
procesados en fresco -MPF- denominados comercialmente de
Cuarta gamay; presencia de otros antioxidantes en el tejido (como
los glucosinolatos en el brocoli); la accion de determinadas enzi-
mas como ascorbato oxidasa, las cuales han de ser inactivadas por
tratamiento térmico antes del procesado; binomio temperatu-

ra/tiempo (mayor retencién bajo refrigeraciéon y mayor pérdida

con el aumento de la duracién de conservacién) y presencia de
agua en el procesado, que favorece su pérdida por solubilizacién
(Davey et al., 2000).

La ventaja que ofrecen las frutas frente a las hortalizas como fuen-
te de vitamina C es que en las frutas se encuentra en un medio
acido, en el que es mas estable, mientras que en las hortalizas se
halla en un medio mas neutro. Ademas, generalmente la fruta se
consume cruda y no sufre, por tanto, las posibles pérdidas nor-
males durante el cocinado (Zhang y Hamauzu, 2004) (Fig. 3).
Otro grupo de compuestos vitaminicos antioxidantes lo constitu-
yen los liposolubles, como la vitamina A (cuyo precursor es el f3-
caroteno) y la vitamina E o a-tocoferol. Estos compuestos pueden
interrumpir las reacciones en cadena de la lipoperoxidacion (Ber-
ger, 1997; Singh, 1993).

El pB-caroteno, que se transforma en vitamina A (retinol) por las
mucosas del intestino delgado y se almacena en el higado, es el
carotenoide de mayor importancia por su abundancia y por su
gran CA. Esta cualidad se la confieren las numerosas insatura-

ciones presentes en su estructura de dobles enlaces conjugados,

Cianidina Antocianos
Quercetina Flavonol
Luteolina Flavona
Naringenina Flavonona
Revesratrol Estilbeno
Ac. Caféico Acidos hidroxicinamicos
Ac. Galico Acidos hidroxibenzéicos

Tabla 1. Estructura de los principales compuestos fendlicos.

Antitumoral

Antiinflamatorio

Antiinflamatorio,
Antitumoral,

Antialergénico

Antitumoral

Antinflamatorio

Anticarcinogénico

Antialergénico

Anticarcinogénico

Sadzuka et al., 2000

Wan et al., 1999

Bischoff, 2008

Lin et al., 2008

Hirai et al., 2007

Aziz et al., 2003

Park et al., 2008

Raina et al., 2008
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que hacen que pueda reaccionar con un RL. La mayoria de fru-
tas y hortalizas con colores rojos o anaranjados, como mango, me-
locotones, albaricoques, calabaza y sandia, y verdes oscuros, po-
seen B-caroteno u otros carotenoides como el licopeno en toma-
te, la luteina en espinaca y brocoli o el a-caroteno en zanahoria.
En estado natural existen ocho formas diferentes de isomeros de
vitamina E, cuatro tocoferoles y cuatro tocotrienoles, pero todos
tienen una caracteristica comun, la presencia de un grupo OH™ en
un anillo bencénico, grupo funcional que puede donar un atomo
de H, para reducir los RL. La vitamina E est& considerada como
el protector mas importante de las moléculas lipidicas, ya que cap-
tura el anion O, y neutraliza los peroxidos (Ferreira, 1999). En-
tre los alimentos de origen vegetal que poseen vitamina E desta-
can el brocoli, la espinaca y la soja.

Entre los compuestos no-vitaminicos existen numerosos grupos
con demostradas propiedades antioxidantes como los glucosino-
latos, presentes en brocoli (Podsedek, 2007) y los organosulfora-
dos, como la aliina del ajo (Suby et al, 2004). No obstante, son los
polifenoles los que revisten una mayor importancia por su extensa
distribucion. Estos metabolitos secundarios, estan presentes en to-
das las plantas y su particular estructura les confiere una excelente
capacidad como captadores de RL (Tabla 1).

Como poseen una parte hidrofilica y otra hidrofébica pueden ac-
tuar tanto en medios lipidicos como acuosos. Muchos compues-
tos fendlicos son, en parte, responsables de las propiedades or-
ganolépticas de los alimentos vegetales, como el sabor y el color
y, por tanto, tienen gran importancia en su calidad. Asi, entre és-
tos hay pigmentos como los antocianos o antocianinas, respon-
sables de los tonos rojos, azules y violaceos caracteristicos de
muchas frutas (uvas tintas, fresas, granadas, ciruelas, etc.) y hor-
talizas (berenjena, lombarda, rabano, etc.) (Tomas-Barberan y Es-
pin, 2001).

Como todos los constituyentes celulares, los fenoles se encuentran
almacenados en diferentes compartimentos celulares en las plan-
tas, y necesitan ser liberados mecanicamente para ser absorbidos
posteriormente. Algunos compuestos fendlicos pueden reaccionar
irreversiblemente con proteinas y con otros fenoles. Cuando los
tejidos originales son procesados o masticados, los fenoles origi-
nales sufren oxidacién, ya sea directamente o mediante el con-
curso de enzimas como la PPO (Manach et al., 2004).

Los principales factores que afectan al nivel de absorcién de los
fenoles son su incorporacién y conjugacion en células del intes-
tino delgado, el potencial para ser metabolizado por las bacterias
del colon y la subsiguiente absorcion de los metabolitos produci-
dos y la excrecion biliar tras la transformacion hepatica y/o con-
jugacion (Day et al. 2000).

El interés nutricional de los compuestos fendlicos se centra en su

papel como antioxidantes, secuestradores de RL, sobre hiperco-

lesterolemia, inhibicion de oxidacion de lipoproteinas de baja den-
sidad, actividad antimutagénica y anticancerigena, etc. (Scalbert y
Williamson, 2000; Karakaya, 2004). Se pueden clasificar en funcion
de su estructura, que determina ademas la funcionalidad de cada
subgrupo. Los flavonoides son el subgrupo mayor por los mas de
9000 compuestos diferentes que pertenecen a esta familia con un
esqueleto C6-C3-C6 al que se pueden afiadir numerosos grupos
funcionales. Se dividen a su vez en flavanonas, antocianinas, iso-
flavonas, flavonoles, chalconas, flavonas y los flavan-3-oles.

Los flavonoides tienen funciones universales en las plantas como
la fotooxidacion de la luz ultravioleta del sol, intervienen en el
transporte de auxinas (Brown et al, 2001), funcionan como defensa
ante los herbivoros y sirven como atrayentes a los animales poli-
nizadores, a través del olor y color que confieren a las plantas.
Dentro de los compuestos fendlicos aparecen los derivados de los
acidos hidroxicinamicos, como el caféico, ferulico y sinapico, los
derivados del acido hidroxibenzoéico, como el galico y algunos es-
tilbenos con propiedades estrogénicas como el revesratrol (Tomas-
Barberan, 2003).

LAS ENZIMAS FORMAN PARTE DE LA DEFENSA NATURAL DE
LAS CELULAS FRENTE AL ESTRES OXIDATIVO
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Cambios en el contenido de compuestos bioactivos durante la
conservacion refrigerada. Un importante objetivo de los estudios
de los productos hortofruticolas una vez recolectados es minimi-
zar la pérdida de constituyentes bioactivos por el deterioro que su-
fren durante su comercializacion, hasta que llegan al consumidor.
Durante la conservacion por refrigeraciéon se pueden aplicar di-
versas técnicas coadyuvantes, encaminadas a reducir las pérdidas
de calidad, minimizando el desarrollo microbiano. Algunas pro-
vocan ciertos estreses a los productos hortofruticolas que, en de-
terminados casos induce un aumento de su CA mediante la esti-
mulacion de diversos compuestos bioactivos (Vigneault y Artés-
Hernandez, 2007). Esta acumulacion depende, esencialmente,
del tipo de estrés y de las caracteristicas del tejido vegetal afecta-
do (Reyes et al., 2007). A continuacion se refieren algunos resul-

tados relevantes.

Conservacion bajo atmdsfera controlada o modificada. Una des-
tacada técnica postrecoleccion coadyuvante de la refrigeracion pa-

ra prolongar la vida util de los productos vegetales es la modifi-
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cacion de la atmosfera en el ambiente de conservacion, bien den-
tro de una camara frigorifica estanca (atmosfera controlada -AC-)
o bien dentro del envase donde se comercializan (envasado en at-
mosfera modificada -EAM-) en donde se produce la modificacién
en funcién de diversos factores como la permeabilidad de la pe-
licula plastica, la temperatura, la actividad respiratoria del pro-
ducto, etc. La conservacion bajo AC o el EAM reduce la tasa res-
piratoria del producto y la biosintesis de etileno, retrasa la madu-
racion y senescencia, el marchitamiento, la sensibilidad al etile-
no, los ataques fungicos y los dafios por el frio, prolongando su
vida util y preservando la calidad global, incluida la nutricional
(Artés, 2006).

Se han usado tratamientos con variadas concentraciones gaseo-
sas para mantener o incrementar el contenido de compuestos fi-
toquimicos de interés en frutas y hortalizas (Zee et al., 1991; Leja
et al., 2003). Asi, atmosferas controladas con 2 kPa O, +6 kPa CO,,
fueron efectivas para provocar una mayor retencion de vitamina
C respecto al aire en floretes de brécoli (Paradis et al., 1996).
Schotsmans et al. (2007), aplicando en arandanos una AC de 2,5
kPa O, + 15 kPa CO, durante 6 semanas a 1,5°C aumentaron el
contenido en polifenoles totales y su CA total. En bastones de za-
nahoria se ha comprobado que el EAM de 10 kPa O, + 10 kPa
CO, unido a un recubrimiento comestible incrementaron el con-
tenido en polifenoles totales durante su conservacién durante 12
dias a 4°C (Simoes et al., 2009).

También en esta linea se han logrado avances con AC y EAM no
convencionales mediante la utilizacion de atmaosferas superoxi-
genadas u ozonizadas para preservar y mantener la calidad pos-
tcosecha de frutas y hortalizas enteras y/o MPF (Vigneault y Ar-
tés-Hernandez, 2007). Por ejemplo, Zheng ef al. (2003), compro-
baron que presiones parciales de entre 60 y 100 kPa O,, incre-
mentaron notablemente el contenido de antocianinas y polifeno-
les totales en arandanos conservados 35 dias a 5°C, respecto a 40
kPa O, o el aire. También en fresas conservadas 7 dias a 5°C con
presiones parciales de O, superiores a 60 kPa aumento la con-
centracion de antocianinas y de algunos compuestos fenolicos
(Zheng et al., 2007). Durante un periodo conservacion de 38 dias
a 0°C seguido de 6 dias a 15°C bajo atmosferas enriquecidas en
O3, tanto en su aplicacion continua (0,1 ppm Os) como en choques
(8 ppm O3 durante 30 min. cada 2,5 h.), se vio incrementado el
contenido de estilbenoides (fundamentalmente de resveratrol) en
la piel de uva tinta “Napoledn” respecto a su conservacion en ai-
re (Artés-Hernandez et al., 2003). De igual manera, en la conser-
vacion durante 60 dias a 0°C bajo una atmaosfera enriquecida con
0,1 ppm de O, aumentoé el contenido de flavan-3-oles en uva
blanca “Autumn Seedless” tras un periodo complementario de 7
dias a 15°C, preservando el contenido en derivados del acido hi-

droxicinamico y de flavonoles (Artés-Hernandez et al., 2007).

ES MUY RECOMENDABLE LA INCORPORACION A LA DIETA
DE ABUNDANTES FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS
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Radiacién UV-C. La luz UV-C, definida por una longitud de onda
comprendida entre 280-100 nm, es otro tratamiento fisico eficaz
para preservar la calidad y seguridad microbioldgica de los or-
ganos vegetales en la postrecoleccion y su empleo en la descon-
taminacion superficial en la industria alimentaria esta bastante ex-
tendido (Gardner y Shama, 2000). Es conocido su poder fungici-
day bactericida, que permite considerar esta radiacion como una
alternativa al hipoclorito sédico, habitualmente empleado para la
desinfeccion de los productos vegetales tanto enteros como MPF
(Allende ef al., 2006; Allende y Artés, 2003; Artés et al., 2005; Er-
kan et al., 2001).

Ademas de su propiedad antimicrobiana, la radiacién UV-C,
debido al estrés que produce en la célula vegetal, activa las ru-
tas metabdlicas que conducen a la sintesis y acumulacion de
metabolitos secundarios (Charles y Arul, 2007). La eficacia de
la radiacién UV-C para estimular la sintesis ex novo de com-
puestos bioactivos se ha demostrado en numerosos productos
vegetales. En fresas, radiacion UV-C de 2,15 kJ m™?2 aumenté la
CA total y los polifenoles totales (Erkan et al., 2006).. En flore-
tes de cabezas de brocoli radiadas con 10 kJ m™ UV-C y cu-
biertas con una pelicula de policloruro de vinilo, también se in-
dujo un aumento de la CA total a lo largo de 10 dias de alma-
cenamiento a 20°C en la oscuridad (Costa et al., 2006). Sin em-
bargo, en arilos MPF de granada “Mollar de Elche” de dos épo-
cas de recoleccién, tratados con dosis entre 2,3 y 13,6 kJ m?2
UV-C, no se encontraron diferencias significativas en la CA, en-
tre ellas ni con el testigo sin tratar, después de 13 dias de al-
macenamiento a 5°C . Por su parte el contenido total de anto-
cianinas mostré una variacién inconsistente puesto que au-
mento en los arilos de las granadas mas precoces y se redujo
en los de las granadas tardias (Lopez-Rubira et al., 2005). Ar-
tés-Hernandez et al.,(2009), demostraron que dosis de radiacion
UV-C de 4,54, 7,94 y 11,35 kJ m2 no consiguieron retrasar la
pérdida de CAT ni el deterioro de polifenoles totales respecto a
un control sin radiar en espinacas conservadas durante 13 di-
as a 5°y 8°C.

Conclusiones. Las defensas naturales del organismo humano
frente al desequilibrio oxidativo deben complementarse conve-
nientemente con aportes de compuestos de origen vegetal y na-
turaleza diversa, con elevada CA y de reducir los RL. Esta pro-
piedad, unida a que el consumo de vegetales ricos en compues-
tos bioactivos reduce el riesgo de padecer diversas enfermedades,
hace que la incorporacién a la dieta de abundantes frutas y hor-
talizas frescas sea muy recomendable.

La técnicas postrecoleccion emergentes como los altos nive-
les de O, y/o CO,, la ozonizaciéon o la radiacion UV-C com-
binadas con la refrigeracion, se han mostrado utiles para
preservar, e incluso potenciar, el contenido en dichos com-
puestos en numerosas frutas y hortalizas, tanto intactas co-
mo MPEF, por lo que su extension a escala industrial deberia
intensificarse.
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2cémo metes una calabaza / iy
en un brik de sopa?

ALEX. 5 anos

ZY SI UN DIiA I
TODO FUERA ASI DE FACIL?

Imaginate que un buen dia
encuentras una sencilla solucion.
Que empiezas a ver el mundo
con otros 0jos, con una sonrisa.
Que todo es mas facil, hasta lo
que antes resultaba imposible.
Que los problemas terminan
antes de empezar.

Ese dia puede ser hoy mismo.
En HRS Spiratube creamos
soluciones en procesos
industriales que simplifican

la produccion de diferentes
sectores. Miramos al futuro.
Nos acercamos a él para
disfrutarlo.

Asi de facil. Q

info@hrs-spiratube.com Spiracube




NUESTRAS EMPRESAS

DENOMINACION DE ORIGEN
PROTEGIDA “PERA DE JUMILLA”

LA cREACION DE LA D.O.P. PERA DE JUMILLA, ES UN PROYECTO QUE COMENZO HACE MAS DE CINCO ANOS,
AUSPICIADO POR UN GRUPO DE PRODUCTORES Y EMPRESAS DE JUMILLA QUE CREIAN EN LA CALIDAD DIFE-
RENCIADA DE LA PERA ERCOLINI PRODUCIDA EN NUESTRO MUNICIPIO, CALIDAD RECONOCIDA EN EL MERCA-

DO Y QUE ERA NECESARIO PROTEGER Y VALIDAR.

umilla es una zona tradicional de cultivo de pera, datando
las primeras noticias que se tienen de éste cultivo del siglo
XVI, durante el reinado de Felipe II. Ademas en la zona
existen parajes tales como la Casa del Peral, en clara alu-
sién a la existencia de este cultivo desde tiempos muy lejanos.
La variedad protegida por la Denominacion de Origen es la Er-
colini. Jumilla es la mayor productora de pera Ercolini de Espafia
y de Europa, cuenta con una extension de 1.340 Has. de perales
de esta variedad, produciendo unas 22.000 Tn de pera, lo que su-
pone un 48% de la produccion nacional y un 24% de la pera Er-

colini europea.
Localizacion. Jumilla esta situada al noroeste de la provincia de

Murcia, en un area intermedia entre la meseta castellano-man-

chega y el litoral mediterraneo.
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En su accidentada orografia, con una altitud media de 480 m so-
bre el nivel del mar, se alzan numerosas formaciones montafio-
sas de Noroeste a Sureste, donde se acomodan amplios valles
orientados al mediodia, con una exposiciéon solar éptima para el

cultivo del peral.

Condiciones agroclimaticas. En el clima de Jumilla tiene especial
influencia la situacion préoxima al Mediterraneo, con un clima ca-
lido pero con suficiente altitud para que las temperaturas inver-
nales bajas puedan aportar las necesidades de frio necesarias pa-
ra el cultivo del peral. Es un clima con ausencia de heladas pri-
maverales y con escasas lluvias en esta época que podrian per-
judicar la floracion y el cuajado de las peras.

Las temperaturas medias altas (15,7°C media anual), sin contrastes

marcados nocturnos favorecen el crecimiento rapido de los frutos.



NUESTRAS EMPRESAS

JUMILLA PRODUCE EL 48% DE LA PRODUCCION NACIONAL
Y EL 24% DE LA PERA ERCOLINI EUROPEA

Pero durante la maduracion, el elevado numero de horas de sol y
la elevada radiacion solar, se convierten en la causa directa de que
la “Pera de Jumilla” posea un alto contenido en sélidos solubles, sien-
do el contenido en azucar la principal medida de calidad interna.

En cuanto al suelo, se trata de una zona de valles con suelos ca-
lizos y costras, situados entre montafias calizas. El suelo calizo y
terreno franco-arenoso con un pH alto, es un factor importante y

diferenciador para el cultivo del peral.

Procesos y métodos de obtencion. La obtencion del producto se
realiza utilizando técnicas de cultivo tradicionales a las que se le
incorporan nuevas tecnologias, respetuosas con el medio am-
biente y la salud del consumidor y un riguroso control del agua.
El mantenimiento del suelo se realiza mediante laboreo o siegas
de vegetacion de adventicias en las filas. La totalidad de hectare-
as de perales de Jumilla se encuentran en regadio y la gran ma-
yoria de ellas tienen sistemas de riego localizado por goteo dada
la escasez de agua en la zona y los beneficios que reporta este mé-
todo de riego en el cultivo.

Tanto la poda como el aclareo de frutos se realizan de forma ma-
nual. Se emplean sistemas de formacion tendentes a conseguir un
buen equilibrio entre vegetacion y produccion, con una optima
penetracion de la luz solar para obtener una buena calidad del fru-
to. Con el aclareo se asegura que la relacion de frutos en el arbol
sea la adecuada, aumentando su calibre y dulzura.

La época de recoleccion es otro factor diferenciador del cultivo de
la pera Ercolini en Jumilla, por su precocidad, pudiendo comen-
zar a recolectarse, segun parajes a partir del 24 de junio. Los fru-
tos se recolectan con el punto de madurez adecuado, de forma es-

calonada y manual.

El resultado: La pera. Debido a la buena aclimatacion de la variedad
a las caracteristicas de clima, suelo y el saber hacer de los agriculto-
res hacen que la pera Ercolini producida en Jumilla presente mejo-
res frutos en cuanto a tamanio, grosor del pedunculo, forma perifor-
me redondeada, productividad y sabor, dando como resultado una
pera Ercolini que se diferencia de la producida en otras regiones.

Esta pera se caracteriza por sus singulares caracteristicas orga-
nolépticas, teniendo una pulpa blanca y jugosa, de sabor muy dul-
ce y azucarado, ligeramente perfumada y con un excelente sabor.
Son de color amarillo sobre fondo verde, con chapa rojiza en su
cara soleada que es su caracteristica mas llamativa y notable. Asi-

mismo, destaca por su recoleccion precoz.

Caracteristica fisicoquimicas y organolépticas. La pera de varie-
dad Ercolini es la unica certificada por la Denominacion de Ori-
gen, para asegurar su calidad, la pera debe cumplir las siguien-

tes caracteristicas para su certificacion:

— Aspecto general: los frutos son enteros, sanos y limpios, sin ma-
terias extrafas visibles y exentos de humedad, olor y sabor ex-
trafios. Ademas, son recolectados cuidadosamente, con su pe-
dunculo intacto, en sus dos categorias.

— Color: amarillo sobre fondo verde y con la caracteristica chapa
rojiza en su cara soleada.

— Calibre: se considera la categoria EXTRA con diametro superior
a 58 mm y la categoria I con diametro superior a 52 mm.

— Dureza: se mide la dureza de la pulpa con penetrémetro con pun-
tal de 8 mm, situandose por encima de 11lb/cm?2 = 5 kg/ cm?2.
— Sélidos solubles: este valor es superior a 10,5°Brix para garan-

tizar un sabor dulce y azucarado.

— Acidez: la medida de la acidez valorable es mayor de 1.5 g/l de
acido malico en fruto.

La pera certificada por la Denominacién de Origen sélo puede

provenir del municipio de Jumilla, para ello el Consejo Regulador

emite volantes de circulacién entre los productores de pera y los
comercializadores.

En la actualidad, la D.O.P. Pera de Jumilla, cuenta con la inscrip-

cion de unas 500 has. de pera, unos 100 productores 'y 7 comer-

cializadores.

Para la campafia 2006 prevemos una produccion de 7.500 tone-

ladas de pera en la superficie inscrita en la D.O., de la cual espe-

ramos certificar unas 1.500 toneladas.

Para identificar la pera con Denominacion de Origen en los mer-

cados, el Consejo Regulador expide a los comercializadores eti-

quetas numeradas con el logotipo identificativo de la D.O.P. Pera
de Jumilla que se colocaran en las cajas con pera certificada.

El Reglamento de la Denominacion de Origen Protegida Pera de

Jumilla estéa aprobado tanto por la Consejeria de Agricultura y

Agua de la Regién de Murcia, como por el Ministerio de Agri-

cultura y la Unién Europea. Las érdenes en las que se aprob¢ es-

te Reglamento y se constituyd el Consejo Regulador fueron las
siguientes:

— Consejeria de Agricultura y Agua: Orden del 30 de julio de 2004,
publicada en el B.O.R.M. numero 202 del 31 de agosto de 2004.

— Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién: Orden del 8 de
octubre publicada en el B.O.E. numero 257 del 25 de octubre de
2004.

— Unién Europea: Reglamento (CE) N° 205/2005 de la Comision
de 4 de febrero de 2005, publicado en el Diario Oficial de la
Union Europea numero L 33/6 del 5 de febrero de 2005.

D.O.P. Pera de Jumilla.

C/. América, 1 - Bajo. Aptdo. 350 / 30520 Jumilla (Murcia)
TIf: 968 716267 — Fax: 968 716278

www.peradejumilla.com / gerencia@peradejumilla.com
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ELABORACION DE PERAS AL VINO
“Ercolini D.O. Jumilla”

El objetivo de este estudio es la elaboracion de un
producto a base de peras variedad Ercolini para el
aprovechamiento en la industria conservera de
las peras de menor calibre (¢--5omm.) que nor-
malmente no se comercializan en fresco, obte-

a pera Ercolini producida en Ju-
milla presenta mejores frutos en
cuanto a tamafio, grosor del pe-
dunculo, forma periforme redon-
deada, productividad y sabor, dando co-
mo resultado una pera Ercolini que se di-
ferencia de la producida en otras regiones.
Esta pera se caracteriza por sus singulares
caracteristicas organolépticas, de pulpa blan-
cay jugosa, sabor dulce, ligeramente perfu-
mado, de color amarillo sobre fondo verde,
con chapa rojiza en su cara soleada siendo
su caracteristica mas llamativa y notable. Asi-
mismo, destaca por su recoleccién precoz.
Caracteristicas fisicoquimicas y organo-
lépticas:
— Aspecto general: los frutos son enteros,

sanos y limpios, sin materias extrafas visi-
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bles y exentos, olor y sabor extrafios, sien-
do recolectados cuidadosamente, con su
pedunculo intacto, en sus dos categorias.
— Calibre: se considera la categoria EXTRA
con diametro superior a 58 mm y la cate-
goria I con didmetro superior a 52 mm.

— Dureza: se mide la dureza de la pulpa con
penetrémetro con puntal de 8 mm, situan-
dose por encima de 11 Ib/cm? = 5 kg/cm?2.
— Solidos solubles: este valor es superior a
10,5 °Brix que garantiza su sabor dulce.

— Acidez: la medida de la acidez valorable es
mayor de 1.5 g/1 de acido méalico en fruto.
Componente experimental. La realizacion
de este proyecto se ha llevado a cabo por el
personal técnico del Area de Tecnologia en
las instalaciones de la planta piloto del CTC.

Las peras de calibre 45-50 mm se envasan

Dp10. TECNOLOGIA. CENTRO TECNOLOGICO NACIONAL
DE LA CONSERVA Y ALIMENTACION

niendo un producto de mayor valor anadido.
Como resultado de este proyecto se ha elaborado
una composicion y un proceso de elaboracion de
aplicacion industrial de un producto al que he-
mos denominado “Peras al vino Ercolini”.

en tarros de vidrio de 580 ml, peladas me-
canicamente y desprovistas de corazon y se-
millas segun el siguiente diagrama de flujo,
resultando un elaborado de buena calidad
con ingredientes naturales y sin aditivos.
Caracteristicas del fruto:

* pH: 4.98-5.05

* °Brix: 12.1-12.4

Composicion del liquido de gobierno. Se ob-
tiene un liquido de gobierno con un pH 3.23
y 23.8 °Brix. El envasado se realiza en tarros
de cristal con un peso neto de 560 g y un pe-
so escurrido de 290 g, el producto termina-
do tiene un pH medio de 4.02 y 15.5 °Brix.
Recepcion. Se realiza una inspeccion vi-
sual separando aquellos frutos no aptos
por defectos ¢ falta de simetria. Se contro-

la la textura en el texturémetro por si hu-



biera que dejar algun dia para alcanzar la
dureza idénea para la elaboracion.
Calibrado. Se separan tres calibres: peque-
fios, medianos y grandes para ajustar las
peladoras y conseguir la homogeneidad
del producto.

Pelado/descorazonado. Se realiza meca-
nicamente en peladora el descorazonado
especifico para la pera, que elimina la piel,
el caliz las semillas y el pedunculo.
Lavado. Mediante duchas de agua en tapiz
de fruto rodante para arrastrar restos del
pelado.

Seleccion. A continuacion en la prolonga-
ciéon del mismo tapiz se separan los frutos
rotos y defectuosos.

Envasado. En la llenadora flexi-filler rotativa.
Comprobacion peso de llenado. Garantiza
el contenido de un peso minimo escurrido
por envase.

Adicion liquido de gobierno. Adicion del
liquido de gobierno caliente 75/80°C en
llenadora de vacio rotativa con valvula de
ajuste del espacio de cabeza.

Cerrado. En cerradora Twist-off con siste-
ma de evacuacion del espacio de cabeza
por barrido con vapor de agua.

Control de cerrado. Por medio de detector
de presencia de tapa.

Pasteurizado. Tratamiento térmico con du-

chas de agua con sobrepresion de aire has-

ta alcanzar un factor de pasteurizacion de
Fg3® =1min

Enfriado. Terminado el tratamiento térmi-
co, se mantiene el autoclave presurizado
durante el enfriamiento para garantizar la
evacuacion, es decir que en todo momen-
to la presion en el interior del tarro es in-
ferior a la presion atmosférica. El enfria-
miento, igual que el calentamiento, se efec-
tlia con duchas de agua que se van en-
friando progresivamente para evitar la ro-
tura de los tarros , hasta 38-40°C.
Secado. Los tarros frios y humedos se so-
meten en transportador a la accion de cho-
rros de aire debidamente orientados para
barrer el agua adherida a la superficie de
los tarros, que terminan secandose por la
accion del calor residual del contenido en
el producto.

Paletizado. En paletizadores mecanicos.
Almacenado. A la espera del etiquetado,
empacado y expedicion, los tarros paleti-
zados se almacenan en estanterias en al-

macén cerrado y acondicionado.

Ingrediente Cantidad %

Vino ecoldgico 75%

D.O. Jumilla

Azlcar 20%

Zumo de limén 5%

Canela Cantidad suficiente

NUESTRAS EMPRESAS

Diagrama de flujo industrial para

la elaboracion de peras al vino

RECEPCION

CALIBRADO

| PELADO / DESCORAZONADO |

LAVADO

SELECCION

ENVASADO

| ADICION DE LIQUIDO DE GOBIERNO |

CERRADO

PASTEURIZADO

ENFRIADO

PALETIZADO

ALMACENADO
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Firma de convenios marco entre Grupo Dhul, Universidad
de Jaén, la Universidad Politécnica de Cartagenay el CTC

El pasado dia 17 de septiembre de 2009 se firmaron en las instalaciones
del Centro Tecnoldgico Nacional de la Conserva y alimentacion tres
convenios marco entre el Grupo Dhul, la Universidad de Jaén, Univer-
sidad Politécnica de Cartagenay el Centro Tecnolégico Nacional de la
Conserva y Alimentacion para impulsar la investigacion y desarrollo de
nuevos platos y productos cocinados de V gama utilizando tecnologia
de proceso de la empresa murciana HRS Spiratube.

Durante el acto estuvieron presentes, por parte de Grupo DHUL y en su
representacion, D. Carlos Santandreu, por la Universidad de Jaén, el
Rector Magnifico D. Manuel Parras Rosa, por la Universidad Politécni-
ca de Cartagena, el Rector Magnifico D. Félix Faura Mateu y finalmen-
te, por parte del Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva su Secre-
tario General D. Luis Dussac Moreno.

Este acuerdo permitira a Dhul, CTC, UJA, UPCT y a HRS Spiratube traba-
jar conjuntamente en el disefio y elaboracion de nuevos platos de V gama.
Los productos resultantes de esta colaboracion podrian ser puestos en
el mercado a través de las nuevas instalaciones del proyecto agroali-

De izquierda a derecha D. Luis Dussac Moreno Secretario General del CTC. Rector Magnifico D.
Manuel Parras Rosa. Universidad de Jaén, D. Carlos Santandreu del Grupo DHUL. Rector Mag-
nifico D. Felix Faura Mateu por la Universidad Politécnica de Cartagena.

mentario del Grupo Dhul en el Parque Empresarial Nuevo Jaén, desti-
nado a la fabricacion de tortillas, platos preparados, ensaladillas y zu-
mos vegetales, que rondara los 49,2 millones de euros.

La humedad bajo control abre nuevos mercados agroalimentarios

El Laboratorio de Metrologia Fisica CALTEX
acaba de obtener el reconocimiento de los Or-
ganismos Nacionales e Internacionales para
sus mediciones en Humedad. De esta manera,
facilita a las empresas exportadoras del sector
agroalimentario el cumplimiento de las exi-
gentes normativas europeas.

La cuenca mediterranea siempre se ha ca-
racterizado por alcanzar altos niveles de hu-
medad, con mayor intensidad en las fechas
estivales, donde la combinacion de altas tem-
peraturas junto con elevados niveles de hu-
medad provoca el popular bochorno. El pro-
blema surge a la hora de delimitar lo que su-
pone mucha o poca humedad y es que, cuan-
tificarla de manera numérica es vital para es-
tablecer relaciones entre la humedad y su in-
teraccion con el entorno.

Las regulaciones y normativas internaciona-
les como la British Retail Consortium (BRC), In-
ternational Food Standard (IFS), ISO 22000 o
los APPCC’s, han establecido criterios para
una correcta seguridad en la industria agroa-
limentaria. Los valores de temperatura y hu-
medad en la cadena de frio del producto, des-
de su produccion hasta su distribucion, son

parametros requeridos en mercados tan im-
portantes para las exportaciones agroalimen-
tarias espafiolas como Gran Bretafia y Alema-
nia (normativas BRC e IFS respectivamente).
Existen laboratorios de Metrologia capaces de
cuantificar con exactitud y precision las con-
diciones de humedad y temperatura del am-
biente, para anticipar soluciones adecuadas a
cada necesidad. La Entidad Nacional de Acre-
ditacion (ENAC) acaba de comunicar al Labo-
ratorio de Metrologia Fisica Caltex el recono-
cimiento internacional de sus mediciones en el
area de Humedad. Este nuevo reconocimiento
viene a unirse al de sus mediciones en el area
de Temperatura, conseguido en el 2005 y que
gracias a los acuerdos internacionales, auto-
rizan a este laboratorio privado a certificar con
total validez los resultados en los paises mas
desarrollados.

En palabras de Sergio Extremera, Gerente de
Caltex, “las empresas, Instituciones y centros
de investigacion ya pueden beneficiarse de un
laboratorio con proyeccion internacional que
les ayudara a superar posibles barreras técni-
cas para la exportacion de sus productos agro-
alimentarios en otros paises”.

Caltex es una empresa tecnoldgica nacida
en Marzo de 2003 con el apoyo del CEEI Va-
lencia, con la mision de convertirse en una
referencia nacional en la actividad de cali-
bracion y en materia de 1+D en Metrologia e
instrumentacion, siendo estas areas sus ob-
jetivos estratégicos. Durante el afio 2008 la
empresa invirtié 75.000€ en 1+D y la factura-
cion crecio un 25%.

El éxito de Caltex como laboratorio de Metro-
logia y Calibracion se basa en un sistema agil
de gestion de la informacion. Por esta razon,
empresas relevantes como Repsol, Heineken,
Mercadona o Acciona cuentan con sus servi-
cios de calibracion de instrumentos de medida.
Actualmente, Caltex trabaja en un proyecto de
1+D con el respaldo del CDTI (Centro para el
Desarrollo Tecnolégico Industrial) pertene-
ciente al Ministerio de Ciencia e Innovacion,
consistente en el desarrollo de un nuevo ter-
mometro digital, que ofrecera mayor exactitud
y agilidad en las mediciones.

Laboratorio de Metrologia Fisica Caltex. Edi-
ficio CEEI — Av. Benjamin Franklin, 12. — 46980
Paterna. Valencia — www.caltex.es
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20 Empresas de la Region participan en la Feria
“World Food” de Moscu

La Consejeria de Universidades,
Empresa e Investigacion y la Con-
sejeria de Agricultura y Agua han
organizado la participacion de 20
empresas murcianas en la Feria
“World Food".

Esta actividad se enmarca en el
Plan de Promociéon Exterior de la
Region de Murcia 2009, que coor-
dina el Instituto de Fomento (Info)
en colaboracion con las camaras
de Comercio de la Region, y es la
consecucion de la labor iniciada
por el presidente regional, Ramon
Luis Valcarcel, con las autorida-
des rusas durante la mision insti-
tucional y comercial celebrada en
Mosca el pasado mes de junio.
De hecho, esta mision institucio-
nal tiene su continuacion, coinci-
diendo con esta feria, en la reu-
nion que mantendra el secretario
general de Agricultura y Agua,
Francisco Moreno, con las autori-
dades del Ministerio de Agricultu-
ra ruso para facilitar la entrada de
los productos murcianos en uno
de los mercados mas importantes
del mundo.

La delegacion murciana mostrara
las actuaciones realizadas en el
marco del programa ‘Agricultura
Limpia’, con el que se aplican mé-
todos de control y lucha bioldgica
y biotecnoldgica para reducir el
uso de plaguicidas y productos fi-
tosanitarios, y garantizar la seguri-
dad alimentaria y el respeto al me-
dio ambiente. Ademas, se expon-
dran los primeros resultados de los
trabajos sobre la agricultura mur-
ciana como sumidero de didxido
de carbono (C02).

El objetivo de estos encuentros es el
de reforzar las relaciones comer-
ciales del sector y poder contactar
con los operadores comerciales de
la zona para conocer las caracte-
risticas del mercado ruso.

El trabajo conjunto de ambas con-
sejerias ha posibilitado que las fir-
mas y consorcios participantes es-
tén agrupadas en un mismo stand
de la Region de Murcia, donde po-
dran dar a conocer sus productos.

80 contactos de trabajo y otros en-
cuentros. Asimismo, los empresa-
rios murcianos que participan en
esta mision cuentan con el apoyo
de la Oficina de la Red de Promo-
cion Exterior del Info en Rusia, a
través de la cual se ha organizado
una agenda con alrededor de 80
entrevistas con importadores y
empresas homologas. Estos con-
tactos de trabajo buscan que las
empresas de la Region se familia-
ricen con el sistema de distribu-
cion ruso e iniciar futuros acuer-
dos comerciales.

Ademas, esta prevista una visita
comercial a San Petersburgo con
lafinalidad de conocer las dos prin-
cipales centrales de compra rusas,
situadas en la ciudad, y una dece-
na de empresas importadoras.
Hay que recordar que el Gobierno
regional considera Rusia un mer-

cado estratégico debido a su im-
portante potencial econémico y
humano, si bien la entrada de pro-
ductos exteriores se realiza a tra-
vés de las redes de distribucion.
En la actualidad hay mas de un mi-
llén de distribuidores en el pais.
Sadlo en Moscl, centro neuralgico

de la distribucion comercial en la
Federacion Rusa, hay mas de
150.000, de ahi la importancia de
las reuniones que se mantendran
en esta feria.

Promocion de los productos re-
gionales en el mercado ruso. Pre-
via a la participacion de las em-
presas en este evento, desde la
Consejeria de Universidades, Em-
presa e Investigacion, por medio
del Info, se ha llevado a cabo una
labor de promocion en destino de
los productos regionales.

Con este motivo se han editado
unos folletos, en inglés y en ruso,
en donde se ofrece una vision del
sector agroalimentario de la Region
asi como una descripcion de las
empresas participantes en “World
Food Moscow”. También, en la web
oficial de este evento, http://www.
world-food.ru/eng/about/, se ha in-
sertado un banner en el que se
muestra una pincelada de la parti-
cipacion murciana.

Medioambiente: un problema
o una oportunidad de desarrollo

El proyecto RE-WASTE ha sido
presentado a las empresasy a
la administracion publica du-
rante el seminario “Medioam-
biente: un problema o una
oportunidad de desarrollo”
que se celebro en Olivito Citra
(Salerno, Campania, Italia) el
ocho de septiembre de 2009.
Dicho seminario se enmarca
dentro de la accion Prix Sele
D’'Oro Mezzogiorno cuyos ob-
jetivos son promover el desa-
rrollo sostenible del Sur de Ita-
lia y dar a conocer casos de
éxito. Industria Olearia Biagio
Mataluni describié su expe-

riencia con el programa LIFE+
asi como su proceso de trata-
miento de residuos de almaza-
ra. El CTC, socio de este pro-
yecto, realizara la difusion de
esta tecnologia en Espafia.

http://www.re-wasteproject.it/
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El Gobierno regional impulsara la coope-
racion de las empresas agroalimentarias
en proyectos de 1+D+i

Salvador Marin presenta las 19 conclusiones de la “Mesa de Impulso
Empresarial por sectores: Industria Agroalimentaria (conservas y
otros)” para relanzar su actividad.

El consejero de Universidades, Empresa e In-
vestigacion, Salvador Marin, presidié hoy la
reunion de conclusiones sobre la ‘Mesa de
Impulso Empresarial: Industria Agroalimenta-
ria (conservas y otros)’ y subrayo la importan-
cia de la cooperacion de las empresas agro-
alimentarias en los ambitos de 1+D para ser
mas competitivos y afrontar los retos del mer-
cado actual.

En total, son 19 las medidas acordadas entre
la Comunidad Autonoma de la Region de Mur-
ciay los representantes del sector para favo-
recer, estimulary acelerar el crecimiento eco-
nomico dentro de las politicas del Plan Indus-
trial de la Region de Murcia. Tres de las medi-
das son de financiacion, cuatro de coopera-
cion, tres de 1+D+i, una de formacion, cuatro
medioambientales, dos de internacionaliza-
ciony dos de suelo y logistica.

Entre las principales medidas destaca la
apuesta de la Administracion regional para
ejecutar un macroproyecto de Ciudad Agroa-
limentaria con un centro logistico que dote de
espacios adecuados a las empresas para que
puedan desarrollarse. Marin apunt6 que “en
principio se trata de un informe para estudiar
la posibilidad de crear un espacio industrial
especifico para el sector alimentario donde
se puedan aprovechar las sinergias de las em-
presas instaladas en el mismo”.

Otro de los acuerdos de la citada Mesa, es
dotar al Centro Tecnolégico Nacional de la
Conserva y de la Alimentacion de equipos
avanzados para investigar aplicaciones de la
tecnologia de diéxido de carbono supercritico

y materiales de envasado de alimentos de (l-
tima generacion. En palabras del consejero
“con ello se logra una mayor especializacion
del centro que redundara en el beneficio de
las propias empresas, al hacer una apuesta
decidida por la tecnologia puntera logrando
productos de alto valor afadido”.

En materia de financiacién se ha puesto en
marcha, a través del método-accion Finan-
ciaPyme, en colaboracién con Undemury con
el Instituto de Crédito Oficial, una herramien-
ta para financiar campafas y materias primas
agroalimentarias. Asimismo, desde la Conse-
jeria, a través del Instituto de Fomento de la
Region de Murcia (Info), se ofreceran présta-
mos en condiciones preferenciales, prove-
nientes del Banco Europeo de Inversiones, a
los empresarios.

Un apartado significativo son las medidas en
materia de medio ambiente. La Direccion Ge-
neral de Industria, Energia y Minas realizara
un estudio para analizar las buenas practicas
de eficiencia energética en empresas del
sector, para ello identificara/desarrollara una
metodologia de auditorias energéticas en las
mismas.

Por otro lado, las empresas podran adherirse
al programa de ayudas para proyectos de in-
version con el objetivo de obtener la mayor
eficiencia energética, lo que supone una im-
portante reduccion en los costes de produc-
cion y un gran beneficio medioambiental.
Otras medidas relacionadas con el medio am-
biente, dirigidas por la Consejeria de Agricul-
turay Aguay la de Empresa, son valorizar los

residuos agroalimentarios, promocionar la
agricultura ecolégica o apoyar la investiga-
cion de nuevas tecnologias para el tratamien-
to de salmueras procedentes de las industrias
del encurtido; o elaborar una guia medioam-
biental para el sector.

Dentro del area de Internacionalizacion, se
promoveré el acceso a los mercados exterio-
res de las empresas agroalimentarias y desde
el Info se apoyara el disefo y ejecucion de
una misioén comercial especifica para el sec-
tor agroalimentario con destino a China y Emi-
ratos Arabes Unidos (Dubai). En esta misma -
nea, se reforzaran los programas de ayuda a
la internacionalizacion, de forma que se cu-
bran los costes de asistencia a ferias interna-
cionales dentro o fuera de Espafia.

En el plano de la formacion, el Servicio Regio-
nal de Empleo y Formacién (SEF) y el Info ha-
bilitaran un espacio con el equipamiento ne-
cesario para impartir formacion de reciclaje
profesional para el sector agroalimentario.
Las mesas de impulso empresarial son una
iniciativa del Gobierno regional impulsadas
por Consejeria de Universidades, Empresa e
Investigacion, a través del Info, y en coordi-
nacion con las consejerias de Agricultura y
Agua y Educacion, Formacion y Empleo, en
las que intervienen los representantes del
sector, la patronal y los centros tecnoldgicos.
El objetivo es analizar las necesidades de ca-
da sector para elaborar iniciativas que forta-
lezcan el tejido productivo generando empleo
de calidad y sirven para priorizar las medidas
del Plan Industrial.
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Ofertas
y demandas
de tecnologia

Seleccion de referencias de Ofertas y Demandas

de Tecnologia de la Red de Centros Empresa-Europa,
SEIMED, cuyo principal objetivo es facilitar acuerdos
internacionales de transferencia de tecnologia.

Demanda 09 ES 28G1 3CWA

Una empresa espanola del sector de biotecno-
logia, que emplea y desarrolla métodos y tec-
nologias en el sector de seguridad alimentaria,
busca nuevos desarrollos en el campo de nutricién y salud. La em-
presa ha emprendido un proceso de expansion y busca companias
0 grupos investigadores que desarrollen productos interesantes
en nutricién y salud. Las éreas de interés incluyen enfermedad ce-
liaca, obesidad, alergias alimentarias, diabetes e hipertension. La
empresa esté interesada en establecer acuerdos de licencia o de-
sarrollo conjunto.

Oferta 09 IT 55W9 3E13

Un instituto italiano de investigacién ha desa-
rrollado una tecnologia basada en la utilizacion
de ozono para aumentar la durabilidad de productos vegetales mi-
nimamente procesados. Esta tecnologia permite aumentar la du-
rabilidad de los alimentos gracias al efecto bacteriostatico del ozo-
noy es una alternativa a los tratamientos tradicionales basados en
cloro. El instituto esta interesado en establecer acuerdos de coo-
peracion técnica y comercializacion.

Demanda 09 GB 4201 3E20

Una multinacional britanica busca nuevos con-
servantes alimenticios con un impacto minimo
en el sabor y como alternativa segura y natural
a los componentes sintéticos, que bajo condiciones especificas
pueden formar trazas de benceno. Los conservantes buscados
también seran una alternativa a los aceites esenciales naturales
que, aungue presentan propiedades antimicrobianas, tienden a al-
terar el sabor de alimentos y bebidas. Este conservante cumplira
los requisitos de seguridad para uso alimenticio.
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Oferta 07 GR IHND OI3E

Una empresa griega ha desarrollado un nuevo
software de seguridad para la industria alimen-
taria que incluye la gestion de posibles crisis en
cualquier fase de la cadena de produccion. Este sistema integra-
do es una herramienta que incorpora informacién en tiempo real
a partir de diferentes pardmetros. Los subsistemas que incluye
son cuatro: sistemas estandarizados de gestion de seguridad, ges-
tién de conocimiento, conformidad con los requisitos legales y re-
glamentarios y gestion de crisis. La empresa esta interesada en
establecer acuerdos de cooperacion técnica o comercializacion.

Demanda 09 GB 41N8 3DYX

Una sucursal britédnica de una multinacional fa-
bricante de FMCG (Bienes de Consumo Répi-
dos) estd interesada en adquirir las Ultimas in-
novaciones en conservacion de aromas. Especificamente busca
una tecnologia para conservar aromas en envases con cierre al va-
cio o bajo atmosfera inerte. La tecnologia buscada conservaré el
aroma en este tipo de envases (después de que el paquete haya
sido abierto) durante al menos dos semanas (preferiblemente cua-
tro semanas). La tecnologia se aplicara en envases de alimentos
y bebidas. La empresa. con acceso a mercados globales, esta in-
teresada en establecer acuerdos de licencia, desarrollo conjunto o
adquisicion de la tecnologia.

Oferta 09 FR 35L2 3DR9

Una empresa francesa ha desarrollado una nue-
va tecnologia de identificacion del genoma ba-
sado en mapeo 6ptico que ofrece resultados de
alta precision sin clonacion ni preparacion de bibliotecas, amplifi-
cacion de ADN, cultivos puros ni reactivos especificos del orga-
nismo. La empresa busca empresas del sector alimentario que
ofrezcan desarrollos relacionados con el control de puntos criticos
en el procesamiento de alimentos o investigacion de patdgenos ali-
mentarios

Oferta 09 PT 65BN 3CP7

Una empresa portuguesa ha desarrollado dife-
rentes equipos para rellenar, taponar y etiquetar
botellas de diferente tamano (10 ml/5 I). Estos equipos se produ-
cen de forma separada o en una estructura monobloque y permi-
ten procesar hasta 3.600 botellas/hora. La mquinaria se adapta a
necesidades especificas dependiendo de las propiedades de dife-
rentes liquidos (sopa, vino, aceite, licores o champu, entre otros).
La empresa busca socios para establecer acuerdos de comercia-
lizacién y fabricacién con asistencia técnica.

Contacto:

INFO (Instituto de Fomento de la Regién de Murcia)
Division de Innovacion:

Victoria Diaz

victoria.diaz@info.carm.es — http.//www.ifrm-murcia.es/

Marian Pedrero Torres
Departamento de Documentacion CTC
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Orden de 16 de septiembre de 2009

Reglamento (CE) n° 771/2009

Orden de 7 de septiembre de 2009
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Orden de 3 de septiembre de 2009

Real Decreto 1385/2009

Reglamento (CE) n° 761/2009

Orden ITC/2272/2009 de 12 de agosto

Directiva 2009/106/CE

Directiva 2009/90/CE




ACEITUNAS CAZORLA, S.L.

AGARCAM, S.L.

AGRICONSA

AGROMARK 96, S.A.

AGRUCAPERS, S.A.

AGRUMEXPORT, S.A.

ALCAPARRAS ASENSIO SANCHEZ

ALCURNIA ALIMENTACION, S.L.

ALIMENTARIA BARRANDA, S.L.

ALIMENTOS PREPARADOS NATURALES, S.A.
ALIMENTOS VEGETALES, S.L.

ALIMINTER, S.A. - www.aliminter.com

ALIMER, S.A.

AMC Grupo Alimentacion Fresco y Zumos, S.A.
ANTONIO RODENAS MESEGUER, S.A.

AUFERSA

AUXILIAR CONSERVERA, S.A.
www.auxiliarconservera.es

BERNAL MANUFACTURADOS DEL METAL, S.A. (BEMASA)
BRADOKC CORPORACION ALIMENTARIA, S.L.
www.bradock.net

C.R.D. ESPARRAGOS DE HUERTO-TAJAR
CAMPILLO ALCOLEA HNOS., S.L.

CARNICAS Y ELABORADOS EL MORENO, S.L.
CASTILLO EXPORT, S.A.

CENTRAMIRSA

CHAMPINONES SORIANO, S.L.

COAGUILAS

COATO, SDAD.COQP. LTDA. - www.coato.com
COFRUSA - www.cofrusa.com

COFRUTOS, S.A.

CONGELADOS ELITE, S.L.

CONGELADOS PEDANEQ, S.A. - www.pedaneo.es
CONSERVAS ALGUAZAS, S.L.

CONSERVAS ALHAMBRA

CONSERVAS EL RAAL, S.C.L.

CONSERVAS ESTEBAN, S.A.

CONSERVAS HOLA, S.L.

CONSERVAS HUERTAS, S.A. - www.camerdata.es/huertas
CONSERVAS LA GRANADINA, S.L.

CONSERVAS LA ZARZUELA

CONSERVAS MARTINETE

CONSERVAS MARTINEZ GARCIA, S.L. - www.cmgsl.com
CONSERVAS MARTINEZ, S.A.

CONSERVAS MIRA - www.serconet.com/conservas
CONSERVAS MORATALLA, S.A.
www.conservasmoratalla.com

CONSERVAS SAJARDO, SAU

COOPERATIVA “CENTROSUR”

CINARAEU, S.L.

CREMOFRUIT, S. COOP.

DREAM FRUITS, S.A. - www.dreamfruits.com

EL QUIJERQ, S.L.

ESTERILIZACION DE ESPECIAS Y CONDIMENTOS, S.L.
ESTRELLA DE LEVANTE, FABRICA DE CERVEZA, S.A.
EUROCAVIAR, S.A. www.euro-caviar.com
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EXPOLORQUI, S.L.

F.J. SANCHEZ SUCESORES, S.A.

FAROLIVA, S.L. - www.faroliva.com

FILIBERTO MARTINEZ, S.A.

FRANCISCO JOSE SANCHEZ FERNANDEZ, S.A.
FRANCISCO MARTINEZ LOZANO, S.A.
FRANMOSAN, S.L. - www.franmosan.es
FRIPOZO, S.A.

FRUTAS ESTHER, S.A

FRUTAS FIESTA, S.L.

FRUGARVA, S.A.

FRUYPER, S.A.

GLOBAL ENDS, S.A.

GLOBAL SALADS, LTD.

GOLDEN FOODS, S.A. - www.goldenfoods.es
GOLOSINAS VIDAL, SA.

GOMEZ Y LORENTE, S.L.

GONZALEZ GARCIA HNOS, S.L. - www.sanful.com
GOURMET MEALS, S.L.

HELIFRUSA - www.helifrusa.com

HERO ESPANA, S.A. - www.hero.es

HRS. ESPIRATUBE, S.L.

HIJOS DE BIENVENIDO ALEGRIA, C.B.

HIJOS DE ISIDORO CALZADO, S.L.
www.conservas-calzado.es

HIJOS DE JOSE PARRA GIL, S.A.

HIJOS DE PABLO GIL GUILLEN, S.L.

HISPANIA FOODS, S.L.

HORTICOLA ALBACETE, S.A.

HUEVOS MARYPER, S.A.

IBERCOCKTEL

INCOVEGA, S.L.

INDUSTRIAS AGRICOLAS DEL ALMANZORA, S.L.
www.industriasagricolas.net

J. GARCIA CARRION, S.A. www.donsimon.com
JAKE, S.A.

JOAQUIN FERNANDEZ E HIJOS, S.L.

JOSE AGULLO DIiAZ E HIJOS, S.L.
www.conservasagullo.com

JOSE ANTONIO CARRATALA PARDO

JOSE CARRILLO E HIJOS, S.L.

JOSE MANUEL ABELLAN LUCAS

JOSE MARIA FUSTER HERNANDEZ, S.A.

JOSE SANCHEZ ARANDA, S.L.

JOSE SANDOVAL GINER, S.L.

JUAN GARCIA LAX, GMBH

JUAN PEREZ MARIN, S.A. - www.jupema.com
JUVER ALIMENTACION, S.A. - www.juver.com
KERNEL EXPORT, S.L. - www.kernelexport.es
LANGMEAD ESPANA, S.L.

LIGACAM, S.A. - www.ligacam.com

MANUEL GARCIA CAMPOQY, S.A. - www.milafruit.com
MANUEL LOPEZ FERNANDEZ

MANUEL MATEO CANDEL - www.mmcandel.com
MARIN GIMENEZ HNOS, S.A. - www.maringimenez.com
MARIN MONTEJANO, S.A.

MARTINEZ NIETO, S.A. - www.marnys.com
MATEO HIDALGO, S.A.

MENSAJERO ALIMENTACION, S.A.
www.mensajeroalimentacion.com

MIVISA ENVASES, S.A. - www.mivisa.com

MULENA FOODS, S.A.

NANTA, S.A.

NUBIA ALIMENTACION, S.L.

PATATAS FRITAS RUBIO, S.CL.

PEDRO GUILLEN GOMARIZ, S.L. - www.soldearchena.com
POLGRI, S.A.

POSTRES Y DULCES REINA, S.L.

PREMIUM INGREDIENTS, S.L.

PRODUCTOS BIONATURALES CALASPARRA, S.A.
PRODUCTOS JAUJA, S.A. - www.productosjauja.com
PRODUCTOS QUIMICOS J. ARQUES

PRODUCTOS SUR, S.L.

PRODUCTOS VEGATORIO, S.LL.

RAMON JARA LOPEZ, S.A.

ROSTOY, S.A. - www.rostoy.es

SAMAFRU, S.A. - www.samafru.es

SAT EL SALAR, N° 7830 - www.variedad.com

SAT 5209 COARA

SAT LAS PRIMICIAS

SOCIEDAD AGROALIMENTARIA PEDRONERAS, S.A.
SOGESOL, S.A.

SUCESORES DE ARTURO CARBONELL, S.L.
SUCESORES DE JUAN DIAZ RUIZ, S.L. - www.fruysol.es
SUCESORES DE LORENZO ESTEPA AGUILAR, S.A.
wwuw.eti.co.uk/industry/food/san.lorenzo/san.lorenzo1.htm
SURINVER, S.C.L. - www.ediho.es/surinver
TECNOCAP

TECNOLOGIAS E INNOVACIONES DEL PAN
Www.jomipsa.es/tecnopan

ULTRACONGELADOS AZARBE, S.A.

VEGETALES CONGELADQS, S.A.

ZUKAN, S.L.






PROGRAMA INFO FINANCIACION 2009

Decididos

PROYECTOS DE INVERSION ESTRATEGIAS EMPRESARIALES NUEVAS EMPRESAS
SOLUCIONES FINANCIERAS CREACION DE EMPLEQ BUENAS IDEAS
INNOVACION INTERNACIONALIZACION AGILIDAD ADMINISTRATIVA

INFORMESE EN:

FINANCIACION DE PROYECTOS DE INVERSIGN / NUEVAS ESTRATEGIAS EMPRESARIALES

]
direclo
900700 706

FINANCIACION DE LA INNOVACION / PLANEAMIENTO Y DESARROLLO DE SUELO INDUSTRIAL
FINANCIACION DE PROYECTOS INTENSIVOS EN CREACION DE EMPLEO / INTERNACIONALIZACION
PROGRAMA DE AVALES PARA FINANCIACIGN DE CIRCULANTE / REESTRUCTURACION DE EMPRESAS EN CRISIS

Decididos con nuestras empresas.
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