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s el título de un tratado de estrategia militar escrito por el

general chino Sun Tzu, se supone que hace unos 2.500

años. Es el más antiguo del que se tiene conocimiento y

en él se indican las reglas básicas para obtener la victo-

ria sobre el enemigo.

Según Sun Tzu hay cinco casos en que ésta se puede predecir:

1. El que sabe cuando puede luchar y cuando no, saldrá victorioso.

2. El que comprende cómo luchar, de acuerdo con las fuerzas

del adversario, saldrá victorioso.

2. Aquél cuyas filas estén unidas en un propósito, saldrá victorioso.

3. El que está bien preparado y descansa a la espera de un ene-

migo que no esté bien preparado, saldrá victorioso.

4. Aquél cuyos generales son capaces y no sufren interferen-

cias por parte de su soberano, saldrá victorioso.

Es curioso ver que estos mismos principios puedan ser aplica-

dos, y de hecho lo son, a la estrategia empresarial, veinticinco

siglos después de ser enunciados con solo cambiar algunas pa-

labras como enemigo por competidores, generales por ejecuti-

vos, o soberano por consejo de administración.

Las frases “el que sabe cuando luchar y cuando no”, “el que

comprende como luchar” “aquel cuyas filas estén unidas” (léa-

se equipo), propósito (léase objetivo común) son utilizadas a dia-

rio en cualquier empresa, y van unidas al éxito o al fracaso de

la misma.

Esto demuestra que no hemos evolucionado tanto como cree-

mos, al menos en ideas. Los cambios contínuos de nuestro en-

torno con nuevos retos, nuevas situaciones, la necesidad abso-

luta de desarrollar de forma permanente mejores productos,

nuevos servicios…, no afecta a los principios fundamentales del

comportamiento ni de la toma de decisiones porque son apli-

cables en cualquier situación.

No pretendo decir nada nuevo al afirmar que actualmente las

empresas se encuentran inmersas en un mundo en crisis. Hay

crisis en las finanzas, en la economía, en el comercio, incluso en

los valores; muchas organizaciones no saben muy bien hacia

donde dirigirse. Se encuentran con un entorno que podríamos

denominar en guerra, es una guerra de costos de producción

donde, según que productos, gana el que menos cargas socia-

les tiene y el que copia y falsifica en vez de invertir y crear, ayu-

dados lógicamente por aquellos que conociendo lo anterior

compran sus productos y lo llevan a los mercados en una com-

petencia desleal. Evidentemente, no es el único problema que

se plantea, hay muchos más y muy diferentes, pero quizás las

estrategias de Sun Tzu nos podrían ayudar a irlos solucionando.

Javier Cegarra Páez

El arte de la guerra
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Atanas Atanassov ha dejado la dirección del Agrobioinstituto ABI después de 24 años. Su gran
experiencia y trabajo con colegas de ABI y de otros centros le hicieron alcanzar para ABI el es-
tatus de Centro de Excelencia de la Unión Europea en 1999. Apoyado por el Consejo Consultivo
Internacional CCI desde 1988, ABI experimentó un gran desarrollo durante el difícil periodo de
transición de Bulgaria. El CCI de ABI fue el primero en aprobar en 2003 la iniciativa para la cre-
ación del Joint Genomic Center JGC. Ahora que ya el JGC es una realidad, Atanas Atanassov ha si-
do nombrado co-director de este centro.
El Joint Genomic Centre se inauguró oficialmente el 29 de junio de 2009. No obstante fueron,
necesarios otros seis meses para completar y finalizar totalmente su infraestructura. Desde
el 10 de enero de 2010 el JGC está funcionando a pleno rendimiento tanto en  lo que respecta a
dirección y personal como a instalaciones y equipamientos. Todos los detalles se pueden en-
contrar en la página web del JGC <www.jgc-bg.org>.

ATANAS ATANASSOV
CO-DIRECTOR DEL JOINT GENOMIC CENTER DE BULGARIA



¿Nos podría introducir el Joint Genomic

Center?

El JGC se creó como una joint venture

(Ltd.) entre la Academia de Agricultura y

la Universidad St. Kliment Ohridski de So-

fía. La profesora asociada Maria Shishi-

niova, Vicerrectora de la Universidad de

Sofía, y yo hemos sido nombrados codi-

rectores del JGC, es decir, representantes

de ambas organizaciones. Desde febrero

de 2010, el Joint Genomic Center perte-

nece solamente a la Universidad de Sofía.

JGC está ubicado en la Facultad de Biolo-

gía de la Universidad de Sofía (dirección:

Sofia 1164, 8 “Dragan Tsankov” Blvd.,

fl.4), justamente al lado del Agrobioinsti-

tuto. En realidad, fue muy importante el

papel desarrollado por el Agrobioinstitu-

to (Academia de Agricultura) y la Facul-

tad de Biología de la Universidad de Sofía

en los inicios del JGC.

¿El JGC será un modelo de innovación en

Bulgaria?

En efecto, el JGC está destinado a ser un

modelo de referencia para la innovación,

jugando un papel catalizador y sinérgico

entre el conocimiento (ciencia y educa-

ción) y la aplicación comercial (márketing

y comercialización). El objetivo es evitar al

máximo la fragmentación y duplicación,

tanto a nivel nacional como a nivel euro-

peo. En este aspecto hemos contado con la

experiencia que el Parque Científico de

Barcelona ha acumulado hasta ahora por

medio de la visita en julio de 2009 del Dr.

Jesús Purroy, Vicedirector de Investigación

del Parque Científico.

¿Cuáles son las actividades y prioridades

del JGC?

La principal tarea del centro es el desa-

rrollo de nuevos productos competitivos

y con alto valor añadido. Para conseguir

esta meta estamos intentando identificar

las necesidades y nichos de mercado, el

conocimiento acumulado en el ABI, en la

Facultad de Biología de la Universidad

de Sofía y en el resto de actores investi-

gadores y comerciales de Bulgaria. Estas

discusiones preliminares se han organi-

zado con varios colegas de forma que se

establezcan las bases para que se desa-

rrollen diversas Plataformas Tecnológi-

cas entre los actores científicos y las em-

presas (principalmente pymes). Hay más

detalles de todo esto en la página web

del JGC.

¿Qué servicios ofrecerá el JGC?

Los servicios que ofrecerá el JGC estarán

relacionados con los análisis de varios

productos que son necesarios para em-

presas y para diversas organizaciones

tanto públicas como privadas. El centro

ofrecerá análisis genómicos, metaboló-

micos y bioinformáticos con el fin de

complementar las analíticas realizadas en

otras organizaciones y laboratorios acre-

ditados, tanto estatales como privados,

que ya existen en este país. Ahora nos en-

contramos en proceso de acreditación ba-

jo ISO Standard 17025. Nos están ayu-

dando muchas organizaciones como LA-

VES (Baja Sajonia, Alemania), RIKILT

(Holanda) y el Instituto para la Salud y

Protección del Consumidor IHCP-JRC (Is-

pra, Varese, Italia).

¿Realizará el JGC actividades formativas?

Con el desarrollo de varios programas pa-

ra investigadores y para estudiantes pre y

post graduados, intentamos involucrar ac-

tivamente a las generaciones más jóvenes

en las nuevas tecnologías, principalmente

genómica, metabolómica y bioinformáti-

ca enfocadas a la industria. Adicional-

mente, se van a organizar diferentes se-

minarios, escuelas de verano y cursos for-

mativos. Esperamos que el sector privado

y las empresas estén cada vez más intere-

sados en tener a su disposición a este per-

sonal altamente cualificado para evitar la

fuga de cerebros en Bulgaria.

Realmente esperamos que nuestra fuerte

cooperación internacional haga posible

que el JGC organice, con alto nivel de ex-

celencia, seminarios y cursos internacio-

nales de alto nivel.

El CTC está reconocido como Oficina de

Transferencia de Resultados de Investi-

gación. ¿Cómo realiza estas actividades

el JGC?

En los próximos meses tenemos que ser

capaces de organizar mejor las activida-

des de transferencia tecnológica. Ésta no

es nuestra máxima prioridad pero nece-

sitamos tener unos cauces apropiados

de transferencia. No nos será muy difícil

y la prueba de ello es que tenemos des-

de hace mucho tiempo contactos con co-

legas como John Power, LSC, Chicago;

Cris Harris, Argentics, Escocia; Patric

Crehan, Crehan, Kusano & Associates,

Bruselas; Andreas Renz, BASF, Alemania

y otros. 

El CTC es un centro tecnológico dedicado a

la innovación y seguridad de los alimentos
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Izda a dcha: Nastasia Belc, Atanas Atanassov y Claudia Mosoiu en la presentación del Séptimo Programa
Marco en Bucarest.



en España. El CTC ya tiene numerosos con-

tactos con investigadores de Rumania

donde le conocieron a Vd. hace algún

tiempo. ¿Será posible realizar acciones

conjuntas entre el JGC y el CTC en un futu-

ro cercano?

La respuesta definitivamente es sí. Como

ya he comentado antes nosotros hemos in-

vitado al Dr. Jesús Puroy a visitar nuestro

centro y se ha firmado un Memorando pa-

ra la planificación de la cooperación a lar-

go plazo. Un colega mío, Dr. Strahil Berkov,

es postdoc en el Departamento del Prof.

Carles Codina de la Facultad de Farmacia

de la Universidad de Barcelona. Nuestras

buenas relaciones con investigadores de

España hacen que sea más fácil aún la co-

laboración con el CTC.
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PERFIL DE ÁCIDOS GRASOS EN 
EL BEIKOST PARA LACTANTES Y 
NIÑOS DE CORTA EDAD
Durante los primeros seis meses de vida la leche materna aporta al lactante todos los nu-
trientes necesarios para su correcto desarrollo y crecimiento. Es a partir de los seis meses de
edad cuando la leche materna por sí sola no es capaz de cubrir todos los requerimientos. La
alimentación complementaria tratará de proporcionar los nutrientes necesarios para cubrir
dichos requerimientos. 
En la composición lipídica de la leche materna se encuentran, entre otros, los ácidos grasos
esenciales (AGEs) (Ácido linoleico AL y ácido linolénico ALN). La esencialidad de estos ácidos ra-
dica en la incapacidad del organismo humano de sintetizarlos y su necesidad como precurso-
res de los ácidos grasos poliinsaturados de cadena larga (AGPI-CL), ácido docosahexaenoico
(DHA) y araquidónico (AA), necesarios para el desarrollo de los sistemas visual y nervioso.
Con el abandono paulatino de la leche materna o, en su defecto, de las fórmulas infantiles, el
aporte a través de la dieta de AGEs podría estar comprometido. 
Dentro de la estrategia de Nutrición Hoy, Salud Mañana, del Instituto de Nutrición Infantil
Hero, se pretende asegurar mediante el beikost (alimentos distintos a la leche humana y fór-
mulas que se usan en la alimentación de los lactantes), un aporte de AGEs en proporciones ade-
cuadas para el correcto desarrollo y crecimiento del lactante y niño de corta edad.

AUTORES: ESTHER MATENCIO, FERNANDO ROMERO, PEDRO
ABELLÁN. INSTITUTO DE NUTRICIÓN INFANTIL HERO (MURCIA)

* PALABRAS CLAVE: Ácidos grasos esenciales (AGEs), ácidos grasos poliinsaturados de cadena larga (AGPI-CL), ácido linoleico (AL), ácido a-linolénico (ALN), lactante.
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rasas y acidos grasos en la dieta del lactante. La le-

che materna es el patrón de oro en la alimentación

del lactante. Su composición lipídica se caracteriza por

la presencia de ácidos grasos esenciales (AGEs) y áci-

dos grasos poliinsaturados de cadena larga (AGPI-CL). Los AGEs,

ácido linoleico (AL) (C18:2 w-6) y ácido a-linolénico (ALN) (C18:3

w-3), son precursores de los AGPI-CL, ácido docosahexaenoico

(DHA) (C22:6 w-3) y ácido araquidónico (AA) (C20:4 w-6). Estos áci-

dos son muy importantes en el desarrollo del niño por ser com-

ponentes de las membranas celulares de la retina, células neuro-

nales y células del sistema inmune.

La esencialidad de estos ácidos se debe a la ausencia en los seres

humanos de un sistema enzimático capaz de desaturar en posi-

ciones anteriores al carbono 9, por lo que es necesario la ingesta

de estos AGEs a través de la dieta (figura 1) (Uauy y Dangour,

2009). La deficiencia de AL se caracteriza por la aparición de se-

quedad y descamación de la piel, mientras que las deficiencias de

ALN conducen a deficiencias visuales y neuropatías.

Todas las elongasas y desaturasas necesarias para la conversión

de ALN en DHA (figura 1), son activadas en la primera semana

después del nacimiento, por lo que el niño que recibe fórmulas su-

plementadas con AGEs (obligatorio según Directiva 2006/141/CE)

sería en principio capaz de sintetizar sus propios AGPI-CL. Sin

embargo, el porcentaje de conversión de los AGEs en AGPI-CL es

bastante bajo, y muchos autores consideran a los ácidos DHA y

ARA condicionalmente esenciales durante las etapas tempranas

del desarrollo (Salem et al., 1996; Innis S, 2009).

Además, debe existir una proporción adecuada entre el aporte de

ácidos AL y ALN, para que la síntesis de AGPI-CL sea adecuada a

las necesidades. Excesivas ingestas de AL pueden inhibir la for-

mación de DHA a partir de ALN, por inhibición de la enzima �-6-

desaturasa (Uauy y Castillo, 2003; Innis, 2009).

Si durante los primeros meses de vida la leche materna o fórmulas

infantiles en su defecto, aportan al lactante un perfil graso idóneo

para su crecimiento y desarrollo cognitivo, es a partir de los seis me-

ses de edad cuando tiene lugar la introducción de la alimentación

complementaria; se introducen en la dieta las papillas de cereales,

postres de frutas y homogeneizados de carne. A los ocho meses de

edad, se suele introducir el pescado, introducción que es retrasada

por su carácter alergénico, aunque los últimos datos reflejan que es-

te hecho no reduce la aparición de alergias en niños (ESPGHAN,

2008). Con la diversificación de la dieta, la cantidad de leche ma-

terna o fórmula ingerida por el lactante va disminuyendo, siendo en

la mayoría de los casos sustituida por la leche de vaca a partir del

año de edad, en contra de las recomendaciones de los pediatras,

quienes sostienen la importancia de tomar leche de continuación o

crecimiento al menos hasta los dos años de edad. Con la introduc-

ción de la leche de vaca el aporte de AGEs puede estar comprome-

G

Figura 1 . Síntesis de AGEs y sus derivados a partir de los precursores.

La leche materna se caracteriza por la presencia
de los ácidos grasos (AGEs) y (AGPI-CL)

Artículo
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Artículo

tido, ya que la leche de vaca contiene niveles muy bajos de estos áci-

dos grasos. Es, por tanto, necesario aportar estos ácidos a través de

otras fuentes alimenticias. Las papillas de cereales y los alimentos

infantiles homogeneizados son los responsables de aportar AGEs y

AGPI-CL, contenidos en cereales, verduras, carnes, pescados y acei-

tes utilizados en la preparación de estos alimentos.

A través de alimentos infantiles con perfiles grasos adaptados a

las necesidades energéticas y nutricionales de los lactantes y ni-

ños de corta edad, y de acuerdo a las recomendaciones estable-

cidas por distintos organismos científicos, se puede contribuir al

correcto crecimiento y desarrollo del niño y a la prevención del

desarrollo de obesidad o sobrepeso, convertida en los últimos

años en la epidemia del siglo XXI. Actualmente, existe un interés

creciente en la calidad de los lípidos de la dieta proporcionados

en etapas tempranas de la vida, como determinante de creci-

miento, desarrollo del lactante y estado de la salud a largo plazo

(Uauy y Dangour, 2009). La prevalencia de obesidad y sobrepe-

so en niños y adultos en las últimas décadas en los países in-

dustrializados se ha disparado y no parece tender a estabilizar-

se. Existe un balance energético positivo (energía ingerida > gas-

to energético) cuyos factores determinantes parecen ser la dis-

minución del ejercicio físico y el consumo excesivo de grasas y

carbohidratos (Ailhaud et al, 2008). Evidencias experimentales y

datos epidemiológicos muestran como los AGPI w-6 son poten-

tes promotores de adipogénesis, llegando a sugerir que los cam-

bios producidos de manera desapercibida en la composición de

los ácidos grasos de la fracción grasa ingerida en las últimas dé-

cadas, han sido determinantes en el aumento de prevalencia del

sobrepeso y obesidad infantil (Ailhaud y Guesnet, 2006). 

Recomendaciones y requerimientos de grasas y ácidos grasos.

Desde los seis meses a los tres años de edad, se debe disminuir

gradualmente la ingesta de grasa hasta un 30-35% de la ener-

gía (Uauy y Dangour, 2009). Esta recomendación se apoya en los

nuevos estándares de ingesta de energía (FAO/WHO/UNU 2004)

y las nuevas tablas de crecimiento (WHO 2006). Los actuales re-

querimientos de energía sugieren que los niños de cero a vein-

ticuatro meses tienen unas necesidades energéticas entre un 15-

20% más bajas que las recomendadas anteriormente (FAO, 1994)

y que los niños después de los seis meses de edad deberían ga-

nar menos peso y ser ligeramente más altos (Uauy y Dangour,

2009; Gil et al, 2006).

En la Conferencia de Consenso sobre Lípidos en Pediatría (1998),

se señalaba que, para cubrir el 30-35% de la energía total en forma

de grasa, la distribución de los ácidos grasos debe ser la siguiente:

– 10% del total como aporte de ácidos grasos saturados.

– 10-20% como ácidos grasos monoinsaturados.

– 7-10% como ácidos grasos poliinsaturados.

– Relación �w-6/�w-3 comprendida entre 5 y 15.

– Preferible utilizar el aceite de oliva en todas las preparaciones

culinarias.

Figura 2. Relación saturados: monoinsaturados: poliinsaturados en alimentos
infantiles.

Es a partir de los seis meses de edad cuando 
se introduce la alimentación complementaria
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Otra recomendación a tener en cuenta es la del Comité de Nutri-

ción de la Agencia Española de Pediatría (AEP), que recomien-

da para satisfacer los requerimientos de ácidos grasos esenciales

(Gil et al, 2006):

– Un aporte de AL entre un 3-4.5% de la energía de la dieta.

– ALN al menos un 0.5% de la energía.

– La ingesta de AL y AGPI-CL de la serie �w-6 debe limitarse al 10%

de la energía de la dieta.

– La ingesta de AGPI totales debe limitarse al 15% de la energía

de la dieta.

En cuanto a las exigencias desde un punto de vista legal, el con-

tenido de AGEs y AGPI-CL en las fórmulas de inicio y de conti-

nuación está legislado por la Directiva 2006/141/CE. La Directi-

va 2006/125/CE relativa a los alimentos elaborados a base de ce-

reales y alimentos infantiles para lactantes y niños de corta edad,

establece el contenido de AL para alimentos elaborados a base de

cereales; sin embargo, no está legislado el contenido de estos áci-

dos en los alimentos infantiles.

¿Aportan los tarritos infantiles los ácidos grasos necesarios pa-

ra el correcto desarrollo del niño? Si se tienen en cuenta las últi-

mas recomendaciones sobre alimentación complementaria pu-

blicadas por el Comité de Nutrición de la AEP en 2006 y los estu-

dios de prevalencia de obesidad infantil, los tarritos deben dise-

ñarse con un perfil graso que aporte los AGEs necesarios para cu-

brir los requerimientos a estas edades.

Desde el Instituto de Nutrición Infantil Hero, quisimos saber si los

tarritos disponibles en el mercado aportaban el perfil graso ade-

cuado para el correcto desarrollo de los niños. Para ello, se reali-

zó un estudio sobre tarritos infantiles, para evaluar el aporte de

grasas a partir de menús diseñados con alimentos de la gama

Hero Baby y otras marcas disponibles en el mercado español. To-

dos ellos se caracterizaron por aportar un porcentaje de AGEs en

desacuerdo con los porcentajes recomendados por la AEP (Insti-

tuto de Nutrición Infantil Hero, datos no publicados). Este hecho,

unido a que el aporte de AGEs durante este periodo empieza a es-

tar comprometido y a que existe un exceso de AL y ARA en la

Figura 3. Porcentajes de energía de los AGEs contenidos en alimentos infantiles Hero y distintas marcas.

El I. N. I. Hero está diseñando estudios, con dietas
de distintos porcentajes de grasas

Artículo
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dieta occidental coincidente con la aparición de alergias y obesi-

dad en edades tempranas, confirman la necesidad de formular los

tarritos con un aporte suficiente de AGEs para cubrir los requeri-

mientos del niño.

Como resultado de este estudio, el Instituto de Nutrición Infantil He-

ro ha modificado la composición nutricional de los tarritos infanti-

les de vegetales, carnes y pescados, para contribuir a su vez con la

Estrategia Nacional NAOS para la prevención de la obesidad y a la

estrategia propia del Instituto, Nutrición Hoy, Salud Mañana. 

Anteriormente, los tarritos infantiles comercializados por Hero Es-

paña, S.A. contenían como fuente principal de ácidos grasos el

aceite de girasol, caracterizado por un contenido elevado de AL.

Una de las modificaciones efectuadas en la formulación ha sido la

introducción de aceite de oliva como fuente de los ácidos AO, AL

y ALN. Los tarritos Hero Baby formulados con aceite de oliva,

muestran una distribución de ácidos grasos saturados: monoinsa-

turados: poliinsaturados próxima a la relación 1:2:1 recomendada

por la Conferencia de Consenso sobre Lípidos en Pediatría. Esta re-

lación se observa en los tarritos Hero Baby mientras que no es al-

canzada por otros alimentos infantiles comercializados en el terri-

torio nacional (figura 2). Con la nueva formulación, el aporte de AL

y ALN se encuentra en concordancia con las proporciones reco-

mendadas por el Comité de Nutrición de la AEP en 2006 (figura 3).

Sin embargo, alimentos infantiles de otras marcas comercializa-

das en España, no alcanzan los niveles de AL y ALN recomenda-

dos (laboratorios de Calidad de Hero España, S.A.) (figura 3).

En la nueva composición lipídica de los tarritos Hero Baby, se ha

logrado disminuir el contenido de AL y un ratio AL/ALN en torno

a 10. Con la introducción en los patrones de consumo de los acei-

tes y margarinas en los países industrializados, la ingesta de AL

ha aumentado. Ailhaud y colaboradores (2007) sugieren que un

desequilibrio en la ingesta de AGPI y un aporte excesivo de AL po-

drían ser factores emergentes de riesgo en la adipogénesis y desa-

rrollo de la obesidad. Con la nueva formulación, y al sustituir el

aceite de girasol por una mezcla de aceites, entre la que predo-

mina el aceite de oliva, se ha logrado disminuir el porcentaje de

energía aportado por el AL, pudiendo estar contribuyendo a la

prevención de adipogénesis y obesidad, aunque se considera in-

dispensable la realización de ensayos clínicos para evidenciar es-

te hecho.

Nueva línea de investigacion del instituto en beikost. Los nuevos

requerimientos energéticos y las nuevas tablas de crecimiento,

junto con los datos epidemiológicos de la progresión de la epide-

mia de obesidad infantil, sostienen la necesidad de restringir el

porcentaje de ingesta de grasas, facilitando un balance energéti-

co sin aumento de la grasa corporal.

Para evidenciar científicamente que la composición nutricional

de los alimentos infantiles de Hero podría estar contribuyendo a

la prevención de obesidad, el Instituto de Nutrición Infantil Hero

está diseñando nuevos estudios, en los que empleará dietas con

distintos porcentajes de grasas.

Una de las dietas coincidirá con la aportada por los alimentos in-

fantiles Hero Baby, y el resto de las dietas simularán otros perfi-

les, incluyendo el menú casero preparado en el hogar, que goza

de la indudable confianza de lo elaborado artesanalmente, pero

que puede incurrir en la sobreestimación de las necesidades nu-

tricionales del bebé, al añadir, por ejemplo, un trozo de carne su-

perior al necesario o mayor cantidad de aceite. Los resultados de

este estudio, que serán publicados próximamente, aportarán con-

trastada evidencia de estos hechos.
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PLATAFORMA DE CLUSTERS
AGROALIMENTARIOS
Construyendo una estrategia de cooperación
Mersin – Murcia – Emilia Romana

ANÁLISIS DAFO
(DEBILIDADES, AMENAZAS, 
FORTALEZAS Y OPORTUNIDADES) 
DEL SECTOR AGROALIMENTARIO
DE LA REGIÓN DE MURCIA



n el marco del proyecto AGFORISE se ha realizado un

análisis DAFO de las tres regiones participantes (Mersin

en Turquía, Emilia Romana en Italia y Murcia en Espa-

ña) siempre centrado en la I+D con el objetivo de refor-

zar y mejorar la I+D en el sector alimentario en nuestra región.

Con este objetivo se podrán determinar en el DAFO los aspectos

que son internos (Fortalezas y Debilidades) y los externos (Opor-

tunidades y Amenazas).

AGFORISE participa en la Iniciativa Food Cluster. Dentro de esta

iniciativa se encuentran 31 regiones Europeas con ambición en

investigación y en la cooperación en temas agroalimentarios. To-

das estas regiones participan en proyectos europeos principal-

mente dentro de los programas Regiones del Conocimiento o Po-

tencial de Investigación. Los objetivos de la Iniciativa son la co-

operación, que las regiones agroalimentarias puedan aprender

unas de otras, fortalecer el área de investigación Europea en ali-

mentos y que se pueda incrementar la ventaja competitividad de

la Unión Europea y de las regiones participantes mediante la cre-

ación de nuevos proyectos de cooperación interregional basados

en fortalezas regionales.

Para el análisis DAFO y la posterior Orientación Estratégica se

ha seguido una metodología diseñada por la Universidad de

Gante puesto que los mismos análisis se están realizando en las

31 regiones europeas participantes de la Iniciativa Food Clus-

ter y utilizando la misma metodología los resultados podrán

ser comparados.

En términos generales la metodología se basa en tres pasos. El pri-

mero es definir a donde queremos ir, la segunda es saber donde

estamos ahora por medio del análisis DAFO y la tercera es como

llegamos a donde queremos ir por medio del análisis de Orienta-

ción Estratégica.

Se han distinguido los siguientes elementos:

– I+D a nivel de empresa: incluye todas las actividades realiza-

das dentro de la empresa así como los esfuerzos y resultados en

I+D.

– I+D de agentes científico/tecnológicos: organizaciones de in-

vestigación externas a la empresa, universidades, incubadoras,

consultores y servicios públicos, centros tecnológicos son de im-

portancia vital para que la empresa “capte” y asimile el conoci-

miento externo.

Está claro que la I+D a nivel de empresa y la I+D de agentes cien-

tífico/tecnológicos son diferentes en estructura y actividades por

lo que el objetivo inicial hay que dividirlo en dos:

– Reforzar/mejorar la I+D a nivel de empresa en el sector ali-

mentario en nuestra región.

– Reforzar/mejorar la I+D de agentes científico/tecnológicos en el

sector alimentario en nuestra región.

Como consecuencia se han realizado dos DAFOs, uno para em-

presas y otro para agentes científico/tecnológicos.

PRIMER DAFO: I+D a nivel de empresa: Incluye todas las activi-

dades realizadas dentro de la empresa así como los esfuerzos y re-

sultados en I+D.

SEGUNDO DAFO: I+D de agentes científico/tecnológicos: Orga-

nizaciones de investigación externas a la empresa, universidades,

incubadoras, consultores y servicios públicos, centros tecnológicos

son de importancia vital para que la empresa “capte” y asimile el

conocimiento externo.

Actualmente se están desarrollando estudios de benchmarking y

esbozando el Joint Action Plan que es una serie de acciones con-

juntas que se pueden desarrollar entre las tres regiones partici-

pantes con un impacto positivo en la innovación y competitividad

de sus sectores agroalimentarios.

E
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Proyectos Europeos

PRIMER DAFO: I+D a nivel de empresa

Aspectos internos son los que la organización TIENE BAJO CONTROL

Fortalezas: 

Tradición y saber hacer.

Empresas líderes en el sector.

Utilización de tecnologías avanzadas.

Buena imagen internacional

Experiencia y conocimiento en temas medioambientales.

Debilidades: 

Bajo nivel de inversiones privadas en I+D

Poco personal dedicado a la I+D

PYMES que no pueden permitirse realizar actividades de I+D.

Gestión no profesional de empresas familiares.

Productos poco innovadores con bajo valor añadido.

Aspectos externos son los que la organización NO PUEDE CONTROLAR

Oportunidades: 

Red científica de la Región de Murcia

Red tecnológica de la Región de Murcia

Nuevas tendencias y demandas de los mercados y consumidores.

Programas regionales, nacionales e internacionales de apoyo a la I+D.

Industria auxiliar competitiva e innovadora.

Amenazas: 

Alto coste de las actividades de I+D.

Gran competencia internacional

Necesidad de reestructurar el sector

Falta de recursos hídricos.

Grandes cadenas de distribución

SEGUNDO DAFO: I+D de agentes científico/tecnológicos

Aspectos internos son los que la organización TIENE BAJO CONTROL

Fortalezas:

Importantes actores científico-tecnológicos

Alta producción científica.

Facilidad de contacto entre empresa e investigador.

Alta cualificación de recursos humanos.

Red Otri Regional: un modelo efectivo de transferencia tecnológica.

Debilidades:

Poca coordinación entre los agentes científico-tecnológicos.

Dependencia de fondos públicos.

Falta de orientación industrial de la investigación.

Bajos gastos en I+D.

Falta de un flujo sistemático de información.

Aspectos externos son los que la organización NO PUEDE CONTROLAR

Oportunidades:

Aumento de la sensibilidad de las empresas en temas de I+D.

Redes de Excelencia

Programas de financiación a nivel regional, nacional y europeo.

Aumento de la demanda de los consumidores por nuevos productos.

Inversiones en grandes instalaciones por parte de las distintas Administraciones.

Amenazas:

Pobres inversiones de las PYMES en I+D.

Alta dependencia en convocatorias públicas.

Estricta confidencialidad

Alto coste de nuevos equipamientos.

Mobilidad de las empresas.
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Gracias a este proyecto y al proyecto SWAM, liderado por la Dirección General de Universidades y Política Científica de la Consejería de

Universidades, Empresa e Investigación de la Comunidad Autónoma de la Región de Murcia, la Región de Murcia se encuentra en segun-

do puesto a nivel nacional en retornos de fondos europeos dentro del Programa Regiones del Conocimiento (Fuente CDTI Abril 2010).
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a variedad caracteriza la gama de productos Emily foods,

desde el formato más antiguo, en lata metálica de 4,5 Kg.

neto, a envases de madera de 5 Kg. y los últimos en incor-

porar los estuches gourmet de 800 y 250 g neto que con-

tienen folletos sobre los beneficios del membrillo para la salud, así

como unos pequeños recetarios donde se sugieren deliciosos platos.

En el catálogo de productos no podía faltar un membrillo dietéti-

co apto para diabéticos y personas sujetas a un régimen bajo en

calorías. Está elaborado sin azúcar y sin fructosa añadida, apor-

tando tan solo 23 kcal por cada 100 g.

MEMBRILLO EMILY, S.L. 
CONSIGUE QUE EL MEMBRILLO
PASE A LA ALTA COCINA
Tan sencillo y jugoso como popular. La carne de membrillo es un clásico en la dieta española y
en pleno siglo XXI sigue siendo un manjar. Cada vez son más los cocineros de prestigio que in-
troducen este producto a la hora de crear nuevos y sorprendentes platos. 
Membrillo Emily, S.L. comercializa su gama de productos elaborados con membrillo, bajo la
marca Emily foods en grandes superficies y en el comercio minorista especializado. Actual-
mente, fabrica dos millones de kilos anuales, el 85% de los cuales se vende en España y el res-
to lo exportan a Portugal, Inglaterra y Francia, principalmente, donde lleva introduciendo el
producto desde hace diez años. Emily foods ha conseguido gran aceptación por lo que la mar-
ca continua su apuesta por la exportación.

Nuestras Empresas
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Nuestras Empresas

Un producto muy completo y exquisito. Entre las ventajas del con-

sumo de esta fruta, que en fresco apenas se consume por su as-

pereza, se encuentra la ausencia de colesterol y de glúten, por lo

que las personas celíacas pueden consumirlo sin problema; tam-

poco contiene grasas y destaca por su alto contenido en fibra na-

tural, fósforo, potasio y hierro. Sin duda, un completísimo alimento

que continúa siendo fundamental en la cocina actual.

De las muchas posibilidades, es el queso (fresco, cremoso, tierno

o curado) el producto que mejor combina con la carne de mem-

brillo; de hecho, existen decenas de platos que conjugan ambos

ingredientes, desde el típico postre de queso con membrillo, sen-

cillo y sabrosísimo, hasta otros platos como ensaladas que con-

tengan ambos ingredientes.

La carne de membrillo también se puede combinar con foie y con

carnes de caza, donde se obtiene un contraste de sabores exquisito.

Así pues, este sano producto se puede degustar a cualquier ho-

ra del día, como parte de un nutritivo desayuno, postre, me-

rienda o como un ingrediente más en las ensaladas; también

para elaborar sorprendentes canapés e incluso para tomarlo

mezclado con yogurt o con tarta de queso, dando un resultado

delicioso.

Política de calidad, medio ambiente y recursos humanos. Nues-

tra empresa intenta huir de la estandarización, para ofrecer un

producto de calidad diferenciado y garantizado. Para ello, some-

temos las materias primas, los procesos de fabricación y produc-

tos terminados a una vigilancia constante. Las determinaciones

analíticas se realizan en laboratorio interno y los laboratorios del

CTNC. Para conseguir una calidad diferenciada en sus produc-

tos, nuestra empresa no escatima recursos en innovación. El pa-

sado año se inició un proyecto con la Universidad de Murcia, con

unos objetivos que incluyen la optimización del sistema de con-

servación de pulpa de membrillo, el establecimiento de la com-

posición en nutrientes esenciales en el producto final y la valori-

• Membrillo dietético sin azúcar y sin fructosa,
solo 23 Kcal por cada 100 g

• La carne de membrillo se puede combinar con
foie y con carnes de caza
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Nuestras Empresas

zación de los subproductos generados en el proceso de produc-

ción de pulpa.

Un proceso productivo moderno ha de ser necesariamente res-

petuoso con el medio ambiente. Es nuestra responsabilidad mi-

nimizar al máximo el impacto medioambiental de nuestra activi-

dad. Conscientes de ello, hemos puesto en marcha un ambicioso

proyecto, con el que se pretende obtener autorización adminis-

trativa para la reutilización de las aguas residuales depuradas ge-

neradas en nuestra actividad.

La protección de los recursos humanos, además de obligatoria,

constituye un bien ineludible como factor primordial de competi-

tividad. Nuestra política de integración y responsabilidad social,

nos ha llevado a que el 90% de nuestros empleados disponga de

un contrato indefinido, incluyendo un 10% de empleados con dis-

capacidad reconocida. Todos nuestros empleados reciben forma-

ción continuada en prevención de riesgos laborales, higiene y se-

guridad alimentaria.

Nuestra empresa, actualmente con sede en Las Torres de Cotillas,

a lo largo de su trayectoria ha trabajado por abrirse camino apos-

tando por un producto tradicional, al que ha sabido darle matices

y adaptarlo a las tendencias del mercado y de sus clientes.

Conscientes de esta importancia, la empresa sigue apostando por

innovar y sorprender a sus clientes con un producto tradicional y

actualmente muy de moda.
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Dentro del apoyo a la innovación y al desarrollo tecnológico que el CTC proporciona a las em-
presas agroalimentarias, se desarrolló la instalación de una planta piloto en el año 2000, co-
mo herramienta básica para promover cambios profundos que se están llevando a cabo en la
realidad industrial del sector agroalimentario. Para dar respuesta a las necesidades concre-
tas en innovación que fueron planteadas por el sector, fue necesario concretar la inversión
en el campo de la ingeniería de procesos y productos, en la mejora de la tecnología de las ope-
raciones así como en los sistemas de envasado. La planta piloto se ha diseñado con vista a la
experimentación de productos y procesos que conllevan básicamente un tratamiento térmico. 

"NUEVAS LÍNEAS DE INVESTIGACIÓN
TECNOLÓGICA EN EL CTC" PRESENTACIÓN GARCÍA. 

RESPONSABLE DEL ÁREA DE TECNOLOGÍA

El CTC solicitó, dentro de la convocatoria para 2009, ayudas 
al INSTITUTO DE FOMENTO DE LA REGIÓN DE MURCIA dirigidas a Centros Tecnológicos 
para la adquisición y consolidación de infraestructuras tecnológicas.
Las distintas infraestructuras incorporadas permiten abrir nuevos campos 
de investigación en las instalaciones del CTC.

Consejería de Universidades, Empresa
e Investigación



n la actualidad se pueden realizar procesos de pasteuri-

zación y esterilización de alimentos ya envasados (aper-

tización) y envasado aséptico. Con esta planta piloto el

CTC desarrolla proyectos de investigación industrial y

desarrollo experimental orientados fundamentalmente a la ela-

boración de nuevos productos, según las demandas de consumo

actuales (alimentos enriquecidos, productos funcionales), saluda-

bles reducido valor energético, sin aditivos…, fácil preparación

pero con alta calidad organoléptica (platos preparados, congela-

dos y refrigerados), envases de fácil manejo (envases plásticos) y

de precios competitivos y destinados al consumidor en general o

a colectividades como son ancianos, niños, etc.

Procesos de congelación y abatimiento de la temperatura. Las

condiciones en las que se produzca el abatimiento de la tempe-

ratura de los alimentos hasta su temperatura de conservación y la

temperatura-tiempo de almacenamiento, van a influir en su cali-

dad final y, por tanto, en la determinación de su vida útil (fecha de

caducidad) y calidad del mismo (textura, sabor, color…, así como

la flora microbiana).

Estos cambios en la calidad de los alimentos durante el proceso de

abatimiento de la temperatura y conservación en frío ocurren por-

que al descender la temperatura las moléculas de agua del ali-

mento tienden a agregarse en cristales. Esta cristalización supone

el paso de las moléculas de agua desde una distribución desor-

denada (líquido) hasta un estado de ordenación molecular (sólido).

El proceso de ordenación molecular requiere el desplazamiento de

las moléculas desde su posición inicial hasta aquella que les co-

rresponde en la estructura organizada, para ello será necesario

que dispongan de la suficiente movilidad y de tiempo. El proceso

de congelación incluye una serie de fases: subenfriamiento, nu-

cleación y crecimiento de los cristales formados, que están estre-

chamente influenciadas por variables termodinámicas, cinéticas y

de producto. La modificación de estas variables puede producir

cambios importantes en la distribución de los cristales de hielo y,

como consecuencia, en la calidad del producto congelado.

La congelación va a afectar a la calidad de los alimentos por dos

efectos:

– Por efecto del propio proceso de congelación (abatimiento de la

temperatura), pudiendo provocar daños mecánicos debido al in-

cremento de volumen del agua al congelarse y por la migración

del agua que contiene el alimento y por los cambios en la dispo-

sición de los solutos.

– Por efecto del tiempo y la temperatura de almacenamiento en

congelación. Para casi todos los alimentos congelados la duración

posible de almacenamiento aumenta cuando la temperatura dis-

minuye. Los factores que se deben al producto, proceso y envase

son determinantes para la estabilidad de la calidad del alimento

congelado, para que aguante su almacenamiento. El factor pro-

ducto engloba la naturaleza y calidad original de la materia prima

congelada. El factor proceso se refiere a las diferentes operaciones

a las que se somete el alimento previo al almacenado en congela-

ción (pelado, troceado, selección…). Todas ellas deben realizarse

con las mejores condiciones de higiene y el mayor cuidado, para

prevenir las contaminaciones y daños físicos y químicos. Y, por úl-

timo, el factor embalaje. El material y formato del envase utilizado

influye en los daños mecánicos y en las alteraciones fotoquímicas

del alimento.

Se instala un equipo de congelación criogénico con N2 líquido

que se diferencia del túnel de congelación por aire en que no ne-

cesita ser conectado a un sistema mecánico de producción de frío,

ya que el medio de transferencia de calor es el nitrógeno. Este

equipo está indicado para producciones pequeñas a escala pilo-

to. Es un túnel lineal de congelación criogénica (nitrógeno), de
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banda simple, para la congelación en continuo de diversos pro-

ductos alimentarios. Es adecuado para la congelación de una am-

plia gama de productos como vegetales, despieces de carne, tro-

zos de carne, pescado entero o en filetes, mariscos, frutas y bayas,

pasteles, helados, así como platos preparados o precocinados.

Las temperaturas de funcionamiento son muy bajas, utilizando

nitrógeno líquido, proporcionando una acción muy rápida que

preserva la calidad y la forma de productos delicados y mantiene

las pérdidas de peso al mínimo. El congelador actúa como un in-

tercambiador de calor en contracorriente, en el que el medio de

enfriamiento (nitrógeno líquido) se rocía directamente en el pro-

ducto, lo que produce una eficiente extracción del calor. El gas frío

generado se distribuye alrededor de los productos por medio de

ventiladores. Después de absorber el calor de los productos el gas

es extraído por el sistema de escape. El volumen de gases de es-

cape es modulado por un deflector en el conducto de escape. Es-

te sistema asegura que el gas será utilizado en su totalidad antes

de salir del congelador. Esto asegura un consumo de gas muy ba-

jo, y reducidos costos en ejecución.

Sistema de concentración. Ésta es una operación que se diferen-

cia de la deshidratación en el contenido final de agua y en las ca-

racterísticas de los productos obtenidos. Históricamente, la eva-

poración ha sido la operación unitaria más importante para la

concentración de alimentos líquidos. En este proceso un solven-

te volátil (generalmente agua) es eliminado por ebullición de un

alimento líquido, hasta que su contenido en sólidos alcance la

concentración deseada. Muchos componentes de los alimentos

sufren modificaciones inducidas térmicamente durante el proce-

sado. Estas modificaciones, generalmente, son negativas para la

calidad del alimento, pero en algunos casos pueden ser benefi-

ciosas, como es el caso de la desactivación térmica de enzimas y

microorganismos. Sin embargo, durante la evaporación se deben

tratar de minimizar los efectos inducidos térmicamente. Los efec-

tos negativos que pueden encontrarse son:

– Desnaturalización de las proteinas, que puede causar precipita-

ciones e incrustaciones, pérdidas en el grado en las pectinas…

– Producción de colores y olores extraños, tales como el pardea-

miento de los productos lácteos, jarabes de azúcar…

– Reacciones químicas, como por ejemplo, la hidrólisis de la sa-

carosa, reacción de Maillard que da lugar a la aparición de hidro-

ximetil furfural cuyo contenido está legislado para algunos ali-

mentos, degradación de vitaminas…

Se han desarrollado diferentes soluciones para reducir los efectos

de las reacciones térmicas que se producen en la evaporación de

los alimentos y que, generalmente, se basan en tres principios. El

primero es el uso de las bajas presiones lo que da lugar a bajas

temperaturas de evaporación. La operación a baja presión pro-

duce la evaporación del agua a temperaturas más bajas, con lo

cual es menor la destrucción térmica. El segundo principio de di-

seño consiste en reducir el tiempo de permanencia a altas tem-

peraturas. El objetivo es minimizar la cinética de reacción del pro-

ceso de degradación, reduciendo el tiempo de permanencia bajo

condiciones de alta velocidad de reacción. La tercera posibilidad

para reducir la degradación térmica es minimizar el salto térmico

para reducir la temperatura máxima que alcanza el producto.

El equipo adquirido está dotado de un sistema de inyección de ni-

trógeno que permite realizar procesos de extracción a bajas tem-

peraturas, siendo muy útil para aquellos productos sensibles al ca-

lor que permitirá realizar procesos de desulfitación por ejemplo en

encurtidos u otros productos. Con una capacidad de producción

adecuada para la realización de proyectos a escala de planta pi-

loto, pues son muchos los ensayos a realizar en cualquier investi-

gación y el manejo de elevadas cantidades de alimento es invia-
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ble desde el punto de vista tecnológico y económico. El equipo

permite la opción de evaporar a presión positiva, presión atmos-

férica y a vacío, el sistema adquirido se completa con un equipo

de ultra-agitación para la formulación del alimento antes de en-

trar en la cámara de evaporación.

Con la adquisición de la infraestructura antes descrita, el CTC con-

tará con una línea de elaboración y envasado de productos V Ga-

ma única en España que permitirá la investigación y desarrollo de

platos preparados desde su formulación hasta la determinación de

su vida útil gracias a la completa dotación de análisis que dispo-

ne el CTC. La versatilidad de los equipos que forman esta línea ha-

rá posible el desarrollo experimental y la investigación industrial

de las siguientes líneas:

– Realización de proyectos de desarrollo experimental de platos

preparados destinados a colectividades como productos sin azúcar,

de reducido contenido calórico, sin gluten… y de alta calidad nu-

trional y sensorial. Los modernos equipos de procesado que con-

forman la línea de V Gama, como es el reactor de superficie ex-

pandida que reduce los tiempos de elaboración de los platos pre-

parados y la adquisición del concentrador que permite la concen-

tración a bajas temperaturas (en condiciones de vacío) y operacio-

nes de extracción, va a permitir la investigación de nuevas formu-

laciones que incluyan productos termosensibles, como es el caso

de ingredientes funcionales (esteroles, flavonoides…) y de alta ca-

lidad sensorial y nutricional dando un valor añadido a estos platos.

– Proyectos de investigación industrial que permitirá la optimiza-

ción de los parámetros que influyen en la calidad de los platos pre-

parados que son el producto, proceso, envase y condiciones de al-

macenamiento. El escalado piloto de los equipos permitirá obtener

unos parámetros de proceso escalables a nivel industrial, infor-

mación necesaria a la hora de que las empresas adquieran nuevas

líneas de elaboración de productos V Gama o para el desarrollo de

nuevas formulaciones en aquellas empresas dotadas con infraes-

tructuras.

– Con la adquisición de los equipos antes descritos la línea de V

Gama del CTC, será capaz del desarrollo de cualquier producto V

Gama ampliando las posibilidades de colaborar en proyectos de

investigación experimental, con otros centros tecnológicos a nivel

nacional e internacional y proyectos de desarrollo industrial con

empresas, así como organismos públicos y privados de investi-

gación de la Región de Murcia (CTMetal, CTPlástico, UM, UPCT,

Cebas-CSIC, UCAM…) para promover la transferencia de conoci-

mientos y tecnología de estos organismos a las industrias.

Sistema de centrifugación. Se utiliza en los procesos de clarificar

zumos (despulpar), recuperación de extractos cuando utilizamos

enzimas o procesos de fermentación, en la clarificación de vinos

y mostos, separación de grasas animales, separación de aceites

esenciales, como en el caso de los cítricos que confieren a las be-

bidas sabores amargos, en el refinado de aceites vegetales y en

aplicaciones a productos lácteos es necesario una etapa de cen-

trifugación anterior a la etapa de filtración tangencial. El principio

de funcionamiento de las separadoras centrífugas es utilizar la

fuerza centrífuga para eliminar/reducir el contenido de sólidos

en suspensión de una corriente de líquido (el sólido siempre de-

berá tener mayor peso específico que el líquido) y separar dos fa-

ses líquidas con distinta densidad, todo ello en continuo y en la

misma pasada.

La separadora centrífuga se compone de un cuerpo (rotor), cuyo

interior contiene un paquete con discos (con una mínima separa-

ción entre los mismos). Este cuerpo gira a varios miles de r.p.m.,

con lo cual se obtiene dentro del rotor miles de veces la fuerza de

la gravedad (fuerza centrífuga) que permitirá la separación de los

sólidos del líquido. La función de los discos es disponer de la ma-
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yor superficie posible para que decanten las partículas sólidas.

Los sólidos son acumulados en la periferia del rotor y a intervalos

programados son evacuados de la máquina sin que se interrum-

pa el trabajo de la misma, mediante un sistema hidráulico. Para

conseguir la elevada velocidad de giro se utiliza un motor eléctri-

co que transmite su giro mediante dos poleas y una correa a un

eje vertical que es donde está soportado el rotor. Todo ello está in-

tegrado en un bastidor.

La centrífuga separadora y clarificadora instalada en el CTC es

autolimpiante, para separación y pulido de caldos alimentarios,

obtención de extractos vegetales y líquidos orgánicos residuales

de plantas alimentarias. Con dos tambores de platos separadores

(opción purificadora y opción concentradora), y sistema de des-

cargas parciales o totales para evacuar los sólidos impurezas pre-

sentes en el producto. 

La filtración tangencial. Esta técnica de membranas ha avanzado

rápidamente en la industria alimentaria desde sus modestos co-

mienzos a principios de los años sesenta. El rango de aplicaciones

de la técnica de membranas que se ha comercializado se extien-

de al espectro completo, desde la microfiltración a la ósmosis in-

versa. Estas aplicaciones se refieren a varios sectores de la indus-

tria incluyendo el sector lácteo, de frutas y hortalizas, de bebidas,

de procesado de granos y de azúcar. Desde hace algunos años los

fabricantes de filtros han estado desarrollando sistemas más eco-

lógicos, los llamados filtros tangenciales, los únicos que no dejan

residuos orgánicos, ya que filtran la bebida hasta que no quedan

desechos gracias a un sistema de recirculación.

En los filtros convencionales o estáticos, que son los que se usan ac-

tualmente en nuestro país, la bebida cae desde arriba a una mem-

brana que retiene los desechos, dejando pasar el producto limpio.

Uno de los inconvenientes de este sistema es que a medida que se

utiliza el filtro disminuye el flujo de líquido, ya que aumentan los re-

siduos que quedan en la membrana, la llamada torta. En los filtros

tangenciales el flujo del líquido corre paralelo a las membranas po-

rosas y atraviesa la superficie de éstas tangencialmente. La gran

diferencia con los filtros convencionales es que el mismo flujo del

producto arrastra la mayor parte de los residuos que no fueron fil-

trados y, de este modo, prácticamente no quedan en las membra-

nas, formándose una torta muy pequeña. Este hecho es de gran re-

levancia para preservar la calidad de la bebida, ya que se ha com-

probado que es precisamente esta acumulación de residuos la que

resta calidad sensorial a los productos pudiendo incorporar sabores,

olores y sustancias que disminuyan la calidad de la bebida, según

explica Ernesto Arriagada, jefe de la división Enología de Dilaco, re-

presentante de los filtros de origen alemán Sartorius.

Los filtros tangenciales operan con un sistema en que la bebida no

filtrada que está en el depósito pasa a un tanque de recirculación

impulsado por una bomba de alimentación. Luego una bomba de

recirculación lo saca del tanque y lo lleva a los módulos de filtra-

ción, los que tienen dos salidas: por una de ellas sale el producto

filtrado a un depósito y, por la otra, el producto rechazado, el cual

regresa al tanque de recirculación donde inicia nuevamente el

proceso. Como es lógico el nivel en el tanque de recirculación em-

pieza a disminuir porque cada vez es mayor la cantidad de líqui-

do que se ha filtrado y enviado a otro depósito y, al mismo tiem-

po, la bebida rechazada se va espesando por la concentración de

residuos. Para evitar esto, el equipo automáticamente saca pro-

ducto no filtrado del depósito y lo suma al proceso, de manera de

mantener siempre una cantidad adecuada de bebida filtrándose

y con la viscosidad indicada. Cuando los módulos de filtración se

colmatan, es decir, se llenan de residuos, el equipo se detiene en

forma automática e inicia un lavado con agua, sin que se requie-

ra un operador que lo controle.
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Los filtros tangenciales pueden operar con cuatro tipos de módu-

los de filtración: de placas o cassettes, espirales, de tubos o fibra

hueca y de capilares. Asimismo, las membranas pueden ser poli-

méricas (dentro de éstas de polisulfon, polipropileno y acetato de

celulosa), cerámicas, de vidrio o de acero inoxidable. Las mem-

branas de cerámica tienen más posibilidades de esterilización y

una vida útil más prolongada que las de polipropileno, pero son

una poco más costosas.

Ventajas:

Además del positivo impacto desde el punto de vista ambiental

porque no hay evacuación de residuos, los filtros tangenciales

presentan otras ventajas. Entre ellas destaca el que mediante una

sola operación se obtiene un producto de alta calidad, las pérdi-

das de líquido filtrados son insignificantes, hay una conservación

óptima del color, no se requiere comprar material filtrante como

placas y tierra filtrante, aumenta la vida útil de los cartuchos fi-

nales y disminuyen los gastos de personal porque el proceso pue-

de ser totalmente automático pudiendo trabajar las 24 horas.

El sistema funciona en tres etapas:

– Fase de filtración.

– Fase de back–flushing.

– Fase de limpieza química in situ o limpieza intermedia.

Fase de filtración

El producto a filtrar pasa a través de los módulos filtrantes de fi-

bra hueca suspendidos en el bastidor de módulos y colocados en

posición vertical, con flujo del interior hacia el exterior del medio.

Las partículas sólidas contenidas en la bebida son separadas y re-

cogidas en el lazo de concentrado, formando así una torta per-

meable que va aumentando en espesor a medida que el fluido es

filtrado. Para intentar mantener la pérdida de carga lo más esta-

ble posible, se mantiene una recirculación que asegure una velo-

cidad tangencial en la superficie de la membrana. Esta recircula-

ción a la alimentación genera un aumento de la concentración de

contaminación, llegándose a un equilibrio entre espesor de torta

y concentración en la alimentación para un valor de presión trans-

membrana dado.

Fase de back–flushing

Dado que los incrementos en la presión transmembrana dismi-

nuyen la vida de las membranas de filtración, se temporiza el

back–flushing y la purga del sistema. El proceso consiste en, una

vez se alcanza un cierto valor de tiempo preprogramado, se inte-

rrumpe el ciclo de filtración, y comenzando el ciclo de back–flu-

sing. Esta operación de descolmatación es la que permite la rege-

neración y eliminación de la contaminación retenida sobre las fi-

bras filtrantes. Esta operación se realiza con la ayuda de aire. El

tiempo entre cada back–flushing y el tiempo de duración de cada

uno es configurable mediante el autómata.

Fase de limpieza química. Aunque las operaciones anteriores per-

miten mantener en buenas condiciones de operación la mem-

brana, con el tiempo aparece un bio-film sobre la torta perma-

nente que impermeabiliza la superficie de la membrana, produ-

ciéndose un incremento de la TMP o presión transmembrana, y

una disminución en el caudal de producción. El proceso de lim-

pieza se inicia a criterio del operario, pero se aconseja que se ini-

cie cuando el rendimiento del filtro baja en torno al 40–50% des-

de las tres horas de la puesta en marcha. Este hecho se suele pro-

ducir aproximadamente cada 48-72 horas de funcionamiento, de-

pendiendo del producto de alimentación. Consiste en la filtración

de un detergente cáustico durante un tiempo determinado, se-

guido de la adición de un agente oxidante. La función de la diso-

lución cáustica es la de hidrolizar la materia orgánica mientras que

el oxidante es la de oxidar la materia orgánica.

La limpieza química se termina con un aclarado con ácido cítrico.

Estos procesos de limpieza es imprescindible que se realicen con

agua descalcificada y a una temperatura entre 55–60ºC. No obs-

tante, el equipo lleva instalado una resistencia eléctrica para el ca-

lentamiento de la solución de limpieza.

Fase de limpieza intermedia

Cuando se quieren mantener flujos muy altos de operación sin de-

jar que el filtro caiga excesivamente de flujo y así espaciar los

tiempos entre limpiezas químicas, se realiza un enjuague exclu-

sivamente con agua a 60ºC. Este proceso es muy rápido y apenas

dura 15 minutos, no supone ningún costo, mantiene el rendi-

miento del filtro y alarga el ciclo de filtración hasta 72-96 horas en

continuo en función del vino de alimentación.

La planta piloto para filtración de zumos, pectinas, caldos vege-

tales, aguas residuales… tiene una capacidad de 300-500 l/h, fil-

tro de acero inoxidable 1.4301 para evitar el paso de partículas,

modulo de membranas compuesto por siete membranas cerámi-

cas en sistema multi-canal, superficie total de la membrana de

3m2, tamaño de poro 50 nm, temperatura de 0-120ºC, caudalí-

metro inductivo magnético realizado en acero inoxidable con dis-

play. Línea de recogida del permeato consistente en una válvula

para la regulación del flujo manual, realizada en acero inoxidable,

caudalímetro y tanque de alimentación realizado en acero inoxi-

dable de 500 litros de capacidad.

El proyecto se completa con el acondicionamiento una sala ultra-

limpia anexa a la actual planta piloto.

Con la adquisición de los equipos descritos anteriormente el CTC po-

drá abordar nuevas líneas de investigación experimental y desa-

rrollo industrial en:

– Clarificación y elaboración de zumos (despulpar).

– Recuperación de extractos.

– Clarificación de vinos y mostos.

– Separación de grasas animales.

– Separación de aceites esenciales.

– Refinado de aceites vegetales.

– Elaboración de productos lácteos.

Con todo lo expuesto se pone de manifiesto que todo el esfuerzo

del CTC conduce a desarrollar nuevos productos con valor añadi-

do desde el punto de vista nutricional y fomentar la diversificación

e innovación de productos con nuevas técnicas de proceso como

es la aplicación de la filtración tangencial y el desarrollo de ali-

mentos saludables.
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U no de los objetivos perseguidos por las regiones medi-
terráneas es que sus productos mínimamente procesa-
dos (4º y 5ª gama, ensaladas y platos preparados) pue-

dan llegar en el menor tiempo posible, sin estropearse, sin per-
der sus cualidades iniciales, a todos los mercados europeos.
Para ello se debe trabajar en conjunto para impulsar un con-
cepto común de “producto mediterráneo” de calidad y diferen-
ciado, demandando a la UE políticas que favorezcan la intro-
ducción y comercialización de estos productos, dándoles un “va-
lor añadido”.
Por todo ello, se necesitan planes regionales y europeos de pro-
moción del consumo de estos productos, además de promover que
las administraciones subvencionen la introducción del consumo de
estos productos en colegios, hospitales y centros públicos a través
de planes que promuevan la presencia de estos productos en las
dietas para impulsar su consumo.
Queda evidente la necesidad de invertir mayores esfuerzos políti-
cos y económicos por parte de las administraciones, para desa-
rrollar nuevas líneas de investigación en productos mínimamente
procesados, formación intensiva y tecnificación del sector indus-
trial mejorando las técnicas de mínimo procesado. 
Por otra parte, las regiones mediterráneas demandan acciones so-

bre la importación de productos no europeos, exigiendo la misma
calidad que se exige a la producción europea, armonización de re-
siduos máximos, registro único de productos, etc.
En este contexto, las organizaciones de productores desempeñan
una función básica en la regulación del mercado hortofrutícola. Es
preciso potenciar las políticas comunitarias, nacionales y regiona-
les para el fortalecimiento del asociacionismo de comercialización.
El papel de la Administración regional es fundamental como co-
nocedor de las políticas agrarias regionales, así como los proble-
mas, necesidades y posibles soluciones y recomendaciones polí-
ticas que realizar a la UE para promocionar los productos agrarios
mediterráneos.
Con este planteamiento se celebró el 25 de mayo esta reunión de
trabajo con expertos del sector de ámbito regional con el fin de
extraer ideas, redactar propuestas y recomendaciones para ofre-
cer a un comité político que las tendrá en cuenta a la hora de le-
gislar políticas agrarias europeas defensoras de los productos
mediterráneos.
Los contenidos que se trataron fueron, entre otros:
• Análisis de la problemática del sector en la Región, a nivel de
productor, transformador y comercializador de productos mínima-
mente procesados.

MESA REDONDA:
“GENERACIÓN DE RECOMENDACIONES DE GOBERNANZA PARA APORTAR VALOR
AÑADIDO A LOS PRODUCTOS MEDITERRÁNEOS MÍNIMAMENTE PROCESADOS”

Proyectos Europeos

Reunión de expertos del proyecto
NOVAGRIMED,
IMIDA, 25 de mayo de 2010
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• Necesidad de un transporte frigorífico terrestre rápido, de pro-
ductos mediterráneos frescos y mínimamente procesados, como
vía de expedición hacia mercados europeos. Recomendaciones
técnicas y políticas demandadas a la UE.
• Especificidad mediterránea: diferenciación de la agricultura me-
diterránea de otras zonas de Europa.
• Mecanismos de financiación: ayudas para fomentar la comer-
cialización y transformación de productos agrarios a través de en-
tidades asociativas.

• Recomendaciones: necesidad de armonización y registro úni-
co europeo de productos, valorización de especificidades me-
diterráneas, propuesta de acciones sobre importaciones de pro-
ductos, conversión de la legislación en obligatoria y no en orien-
tativa, etc.
Asistieron representantes del IMIDA (líder de esta acción del pro-
yecto NOVAGRIMED), de la Consejería de Agricultura y Agua de
la Región de Murcia, del CTC, KERNEL EXPORT, Universidad de
Murcia, FECOAM, etc.

Una spin-off del CSIC comercializará una molécula
natural que puede ayudar a controlar el peso 

Una empresa spin-off del CSIC, Bioglane, llevará al mercado una molécula 
natural que puede permitir el desarrollo eficaz de nuevos alimentos funcionales 

para el control del peso. Se trata del iminoazúcar fagomina, un componente natural 
análogo de la glucosa que se halla en la semilla del trigo sarraceno, aunque 

en pequeñas cantidades.

a fagomina retarda la absorción
de la glucosa que se halla en al-
midones (cereales, patatas o

pasta) y azúcares refinados, lo que re-
trasa la aparición de apetito. Tal como
explica Josep Lluís Torres, investiga-
dor del CSIC y uno de los fundadores
de Bioglane, “cuando se comen ali-
mentos como estos, ricos en azúcar
refinado, hay un rápido incremento de
glucosa en la sangre, se metaboliza de
forma rápida y al poco tiempo hay un
descenso muy acusado de azúcar. Es
con este descenso que se vuelve a
sentir apetencia por azúcar, en un me-
canismo natural del metabolismo”, ex-
plica este investigador. La fagomina
evita esos picos alto y bajo que des-
encadenan la aparición rápida del
apetito. 
La spin-off del CSIC, Bioglane ha desa-
rrollado un proceso biotecnológico pa-
ra producir la fagomina y presenta es-
tos resultados en la feria alimentaria
que se celebra en Barcelona del 22 al
26 de marzo. El proceso se basa en el
trabajo de Pere Clapés y Jesús Joglar,
investigadores del Instituto de Química

Avanzada de Cataluña. Los científicos
trabajaban en el desarrollo de métodos
enzimáticos para la preparación de
iminoazúcares como la fagomina, mo-
léculas que han despertado un gran in-
terés en los últimos años porque mi-
metizan azúcares.
El equipo de Bioglane quiere producir
la molécula como suplemento alimen-
tario o en alimentos funcionales, y es-
peran iniciar a finales de este año el
proceso para la autorización de su co-
mercialización en los Estados Unidos. 
Bioglane es una spin-off del CSIC, cre-
ada en 2007, que desde su fundación
combina el trabajo de profesionales ex-
perimentados procedentes de la inves-
tigación pública y de la empresa, en un

modelo participativo original que ha
permitido la integración de ambos mun-
dos para trasladar al mercado una pro-
puesta científica innovadora. Sergio
Pumarola, principal ejecutivo respon-
sable y también fundador de Bioglane,
explica que “se trata de un desarrollo
empresarial importante, tanto por la re-
levancia científica y económica, como
por la rapidez con que se ha consegui-
do llevar la innovación desde una fase
conceptual hasta el mercado”. 
El proyecto, explican desde Bioglane,
ha contado también con el apoyo fi-
nanciero inicial decisivo de Genoma
España, así como con la financiación
posterior de Caja Navarra y de otras
ayudas públicas.

L

Los investigadores del CSIC y técnicos de Bio-
glane. De izquierda a derecha, de pie: P. Cla-
pés, S. Pumarola, J. Joglar, E. Galán, L. Gómez,
JL. Torres. Debajo: S. Amezqueta, S. Barrachi-
na, C. Lozano y D. Soria.

Proyectos Europeos
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a palabra benchmark es un anglicismo traducible al
castellano como comparativa, por lo que un estudio
de benchmarking se refiere a la acción de comparar

nuestra región con la otras regiones europeas en términos
de calidad, procesos, actividades, innovación, I+D, etc.
Grupo Taso ha sido el responsable de esta acción y su
elección de VALORIAL fue debida, en primer lugar, a la
pertinencia de elegir Francia como marco geográfico de
búsqueda puesto que Francia y España comparten una
tradición agrícola importante y retos actuales similares,
una situación de competencias compartidas entre varios
niveles de administración y una relativa tardanza en
adoptar el enfoque cluster. Respecto a este tema, la polí-
tica francesa de “pôles de compétitivité” constituye un
caso interesante de voluntarismo de los poderes públi-
cos de impulsar desarrollos clusters y estrategias indus-
triales enfocadas en la innovación. Por otra parte, las re-
laciones entre España y Francia en el campo agroali-
mentario siempre han estado dominadas por cierto rece-
lo cuando no por el conflicto. Es por ello que la elección
de un cluster francés, como benchmark para Murcia, res-
ponde a una actitud de abrir líneas de cooperación efec-
tiva en el campo de la producción de alimentos. 
En segundo lugar, VALORIAL destaca claramente entre
los distintos pôles. Entre otras fuentes disponibles, rese-
ñar el informe de evaluación de los pôles de compétitivi-
té que realizaron entre noviembre 2007 y junio 2008 las
consultoras Boston Consulting Group y CM Internacional

para la DIACT (Delegación Interministerial para la Orde-
nación y la Competitividad de los Territorios). Esta eva-
luación cubre la política de los pôles a nivel nacional de
cada uno de los 71 pôles. Según la síntesis del informe, 39
de ellos habían alcanzado los objetivos de la política de
los “pôles de compétitivité” (en pocas palabras conse-

Benchmarking al Polo de Competitividad
VALORIAL (Rennes, Francia)

De izda a dcha: Boris Lefevre de Grupo Ta-
so y Michel Pinel Director de Valorial.

Visita al Centro de Ciencia y Tecnología de
la Leche y el Huevo. De izda a dcha: Boris
Lefevre de Grupo Taso, Cécile Vauchez
responsable de Relaciones Internaciona-
les de Valorial y Ángel Martínez del CTC.

Reunión en Valorial

Entre los días 24 y 25 de Junio de 2010 y dentro del marco del proyecto AGFORISE se desarrolló un estudio de Benchmarking 
al Polo de Competitividad francés VALORIAL

L

Proyectos Europeos
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Reunión en la Cámara de Comercio de Mersin.

Leda Bologni de Aster durante el Workshop del Joint Action Plan.

E ntre el 14 y 15 de Junio de 2010 se celebró en Mersin la
cuarta reunión de coordinación del proyecto AGroFOod

clusters platform with common long-term Research and Inno-
vation Strategy towards Economic growth and prosperity.
A lo largo del día 14 se revisó el estado de los distintos Work
Packages, se expusieron los distintos estudios de Benchmar-
king que habían hecho cada región participante y se desarro-
lló un workshop para la planificación del Joint Action Plan.
El día 15 se presentaron la Agencia de Desarrollo de Cukuro-
va, la Facultad de Agricultura de la Universidad de Cukurova
y la Plataforma Agroalimentaria de Mersin fruto de un pro-
yecto RIS (Regional Innovation Strategies). También se visi-
taron el Departamento de Ingeniería de los Alimentos de la
Universidad de Mersin y el Centro de Investigación Agrícola
ALATA.

Cuarta reunión 
de coordinación del
proyecto AGFORISE
en Mersin (Turquía)

guir dinámicas de desarrollo cluster). Valorial, junto
a Agrimip Innovation, eran los únicos polos agroali-
mentarios entre estos 39.
La reunión, mantenida en el Agrocampus Oeste en
Rennes, fue coordinada por Cécile Vauchez, Res-
ponsable de Proyectos para Bretaña, con la pre-
sencia de Michel Pinel, Director de Valorial. 
A lo largo de la reunión se presentaron los orígenes
y el funcionamiento de VALORIAL, que es uno de los
cuatro polos de competitividad de Bretaña. Es un
polo nacional con un territorio constituido por tres
regiones: Bretaña, País del Loira y Baja Normandía.
VALORIAL es reconocido y apoyado por las autori-
dades nacionales, regionales y locales francesas
en cuatro temáticas:
• Ingredientes funcionales
• Microbiología y seguridad alimentaria
• Nutrición y salud
• Tecnologías innovadoras.
En diciembre de 2009 Valorial contaba con 250 aso-
ciados: 172 industrias, 38 parques científicos y de
formación y 40 centros económicos y técnicos de
animación. En 3 años, ha gestionado 168 proyectos
con un total de más de 160 millones de euros con
aproximadamente 780 socios en total.
Se mantuvieron también reuniones con represen-
tantes de los centros técnicos ADRIA y VEGENOV y
del centro de transferencia tecnológica CRITT SAN-
TÉ y se visitó el Centro de Ciencia y Tecnología de la
Leche y del Huevo.

Como conclusión se puede resumir que esta visita
a Rennes ha permitido conocer la experiencia sin-
gular de VALORIAL, un desarrollo cluster fruto de la
combinación entre un marco nacional ambicioso y
flexible y la movilización a nivel regional de actores
con una ya larga trayectoria en el fomento del dia-
logo ciencia-empresa y la transferencia tecnológi-
ca. Por otra parte, este primer encuentro muy cor-
dial ha dejado abierto un dialogo entre los respon-
sables de Valorial y del CTC, que en el futuro podría
dar lugar a colaboraciones exitosas.

Proyectos Europeos
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NoticiasBreves

Murcia acogerá la sexta edición del Encuentro
Nacional de Centros Tecnológicos

M urcia acogerá la sexta edición del En-
cuentro Nacional de Centros Tecno-
lógicos, que tendrá lugar el próximo

año. Juan José Beltrán, Director General del Ins-
tituto de Fomento de la Región de Murcía, acep-
tó el relevo para celebrar esta cita anual en la
clausura del V Encuentro, que tuvo lugar los pa-
sados 26, 27 y 28 de mayo en la ciudad de Sevi-

lla y que congregó a más de 150 investigadores
procedentes de toda la geografía española.
Beltrán se mostró “ilusionado” al recoger este
relevo y aseguró que, desde el Gobierno de
Murcia, “vamos a poner todo de nuestra parte
para que el VI Encuentro continúe cosechando
los mismos éxitos que hasta la fecha”. Su in-
tención es continuar con el enfoque que ha to-

mado en su quinta edición y “orientarlo a las
empresas”. “Asimismo, queremos dar un giro
a esta cita anual y propiciar que los investiga-
dores y tecnólogos asistentes tengan la opor-
tunidad de hacer el máximo número de con-
tactos de cara a posibles colaboraciones entre
centros tecnológicos y otros organismos de in-
vestigación”, aseguró.

ás de un centenar de productores de albaricoque de Murcia, Alicante y Al-
mería asistieron el 3 de junio de 2010 en el CEBAS a la presentación de

nuevas variedades tempranas de albaricoque, resistentes a la plaga de la sharka
y de características extraordinarias de tamaño, sabor y color, informa el CSIC.
El director del equipo de investigación que lleva a cabo estas experiencias, el profe-
sor José Egea Caballero, ha explicado el interés comercial de las nuevas variedades
para sustituir a las tradicionales afectadas por el virus de la Sharka, que está diez-
mando la producción en el levante español. Las variedades presentadas se denomi-
nan “mirlo blanco”, “mirlo naranja” “rojo pasión” “CEBAS 26” y CEBAS 41”.

El director del CEBAS-CSIC, Francisco Tomás Barberán, ha ofrecido a los pre-
sentes el asesoramiento de los distintos equipos de investigación del centro,
mientras que el consejero de Agricultura y Agua, Antonio Cerdá, ha desta-
cado la importancia de las investigaciones que se llevan a cabo en el CEBAS,
de interés para un sector que produce 70.000 toneladas de albaricoque en la
región.
Ha hecho referencia al plan de reestructuración del sector por parte de su Con-
sejería, y la importancia de incorporar las nuevas variedades resistentes al virus
de la Sharka.

MIRLO BLANCO MIRLO NARANJA ROJO PASIÓN CEBAS - 26 CEBAS - 41

M

El CEBAS (CSIC), presenta albaricoques
resistentes a la plaga del sharka

De Izqda. a dcha. Emilio Pérez Picazo, Presidente de la Federación Española de Centros Tecnológicos (FEDIT), Juan José Moreno Navarro, Director General de Política Universitaria
del Ministerio de Educación, y Juan José Beltrán, Director General del Instituto de Fomento de la Consejería de Universidades, Empresas e Investigación del Gobierno de Murcia.
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Visita al IMIDA.

D esde el 1 de Marzo hasta el 21 de Abril se desarrolló en el
CTC el curso Técnicas de Análisis Instrumental de Alimen-

tos, organizado por el Ayuntamiento de Molina de Segura y el Cen-
tro Tecnológico Nacional de la Conserva y Alimentación (CTC),
que estuvo financiado por el Servicio Regional de Empleo y For-
mación (SEF), contando con la participación de quince alumnos.
El curso fue impartido íntegramente por el profesorado del CTC, in-
cluyendo visitas a empresas y a diferentes organismos de inves-
tigación, donde los alumnos tuvieron la posibilidad de ampliar sus
conocimientos in situ, observando un ambiente de trabajo real, el
día a día en el mundo laboral relacionado con la alimentación, pu-
diendo ver cómo se ponen en práctica las distintas técnicas y mé-
todos aprendidos durante las sesiones teóricas.

JORNADA SOBRE EL ENVASADO
EN ATMOSFERA PROTECTORA:
NUEVOS DESARROLLOS 
Y TECNOLOGÍAS

Finaliza el curso
“Técnicas de análisis

instrumental
de alimentos”

Clausura del Curso.

Ponencia de Lourdes Calvo de la Universidad Complutense de Madrid.

Demostración en Planta Piloto, Javier Campo de Praxair.

E l pasado 10 de Junio se celebró en CTC, en colaboración con
PRAXAIR y AGROFOOD cluster agroalimentario de la Región de
Murcia, una jornada sobre el envasado en atmósfera protectora.

Se desarrollaron los siguientes temas: aplicaciones de gases en la In-
dustria Alimentaría, tipos de gases y sus formas de suministro, factores
clave en el proceso de envasado en atmósfera protectora, nuevos des-
arrollos en envasado de vegetales y precocinados, equipos y materiales
de envasado: nuevas tecnologías (mezcladores, Control integral del flu-
jo de gas, detección de fugas, etc.), control de calidad en el proceso de
envasado y otras aplicaciones de gases alimentarios.
Posteriormente se realizó una demostración en la planta piloto donde se
vió el envasado con termo selladora y como se utiliza el Hielo-seco pa-
ra conservación de perecederos. Por ultimo se comprobó como se utili-
za el CO2 para refrigeración en hostelería.
Terminada esta demostración la jornada continuó con la ponencia sobre
la “Aplicación de los fluidos supercríticos a la Industria Agroalimenta-
ria” por parte de Germán Sanjuán de la empresa Gestión Integral de la
Tecnología S.L y finalizó la jornada con la ponencia de Lourdes Calvo
Garrido del Departamento de Ingeniería Química de la Universidad Com-
plutense de Madrid que trató sobre “Conservación de Alimentos con CO2

supercrítico”.

NoticiasBreves
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E l Ministerio de Industria, Tu-
rismo y Comercio, ha conce-
dido como excelente el desa-

rrollo del Plan Estratégico del Cluster
AGROFOOD, después de la reunión de
la Comisión de Evaluación a que se re-
fiere el apartado Quinto punto 3 de la
Orden ITC /3808/2007, de 19 de Diciem-
bre, por la que se regula el Registro Es-
pecial de Agrupaciones Empresariales
Innovadoras (AEI) con el fin de poder
incorporarse así al registro nacional de

Agrupaciones Empresariales Innova-
doras y acceder a ventajas y apoyos
tanto regionales como nacionales. 
AGROFOOD, ubicada en la Federación
de Centros de Innovación de la Región
de Murcia (CITEM), e impulsada por la
Consejería de Universidades, Empresa
e Investigación a través del Instituto de
Fomento (INFO), es un punto de en-
cuentro de entidades que, con un ca-
rácter muy empresarial, se reúnen para
trabajar de forma conjunta en solucio-

nes que desarrollen proyectos de coo-
peración en el sector agroalimentario.
AGROFOOD se presenta como solu-
ción en campos como la internacio-
nalización, innovación en productos,
incorporación de nuevos procesos y
la eficiencia medioambiental.
El modelo de participación contempla
niveles de privacidad que permitan
desarrollar dichas actividades de ma-
nera SENCILLA, SEGURA Y TRANS-
PARENTE.

NoticiasBreves
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Relaciones Internacionales

os ponentes del workshop trataron distintos temas que

fueron discutidos y analizados por los participantes. Alér-

genos, Calidad nutricional de los alimentos, Patulina en

frutas y hortalizas, Buenas prácticas de fabricación, Ries-

gos alimentarios, etc., fueron algunos de los temas moderados por

Rodica Rotar, Gabriela Pop, Nastasia Belc, Cristina Hretcany, Ge-

orgiana Codina, etc. La organización, similar a una mesa redonda

con participantes de distintos países de la Unión Europea, hizo po-

sible el intercambio de ideas y conocimientos así como la planifi-

cación de futuras acciones de colaboración como proyectos euro-

peos, cursos y jornadas internacionales, etc.

Participantes de Estonia, Lituania, Turquía, Chipre y España asis-

tieron a este workshop coordinado por Cristina Hretcanu en cola-

boración con Georgiana Codina.

WORKSHOP GRUNDTVIG: RETOS
EN CONTROL DE CALIDAD Y EN
SEGURIDAD ALIMENTARIA

L

La Facultad de Ingeniería de los Alimentos (www.fia.usv.ro) de la Universidad Stefan cel Mare
de Suceava (Rumania) organizó el workshop “Retos en control de calidad y en seguridad ali-
mentaria” que se celebró en Suceava entre los días 17 y 21 de mayo de 2010 subvencionado
por el programa Gruntvig de la Unión Europa

Visita a la Universidad Stefan cel Mare de Suceava /  Imagen superior izquierda: visita a la planta piloto de hostelería y catering de dicha universidad.
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Proceso de microencapsulación para desa-
rrollar productos alimenticios con nuevos
aromas, texturas y calidad 
Oferta 10 BE 0213 3HIQ
El departamento de ingeniería química y bio-
química de un centro belga de investigación

aplicada está especializado en procesos de microencapsula-
ción aplicados a la industria agroalimentaria. La microencapsu-
lación aplicada a la industria agroalimentaria permite desarrollar
productos con nuevos aromas, texturas y principios activos. El
centro busca socios industriales con el fin de desarrollar nue-
vos productos agroalimentarios y empresas del sector agroali-
mentario para implementar los ensayos a escala piloto de nue-
vos productos y establecer acuerdos comerciales.

Tecnología para mantener bebidas frías
durante más tiempo
Demanda 10 US 87GA 3HTW
Una empresa americana busca propuestas
que permitan mantener la temperatura de
bebidas frías durante más tiempo una vez reti-

radas del frigorífico. Entre las posibles opciones se incluyen
revestimientos externos aislantes o etiquetas, capas internas de
aislamiento, soluciones basadas en materiales de cambio de
fase, cámaras de vacío incorporadas en el diseño o capas inter-
nas de espuma. Las propuestas que se aplican dentro de la
botella deben estar aprobadas para el contacto directo con ali-
mentos y no alterarán las propiedades de la bebida (sabor, aroma
o apariencia). Se buscan tecnologías compatibles con procesos
de pasteurización y con líneas de embotellado de alta velocidad.

Aplicación de microondas para procesos
de saneamiento/desecación de productos
alimenticios
Oferta 10 IT 55W4 3HN7
Una empresa italiana especializada en el
diseño, producción e implementación de

plantas basadas en tecnologías de microondas ha desarrollado
una aplicación de microondas/radiofrecuencia para procesos

de saneamiento/desecación de productos alimenticios (frutas
y hortalizas, frutos secos, snacks y productos de pastelería).
Además del ahorro energético, la! excelente calidad y la este-
rilización automática de los productos alimenticios, esta planta
es mucho más pequeña y puede aplicarse en pequeñas y
medianas empresas. La empresa busca cooperación técnica
con el fin de implementar una nueva planta y socios industria-
les interesados en probar la tecnología.

Tratamiento de aguas residuales 
en la industria alimentaria
Oferta 09 DK 20B2 3DW4
Una empresa danesa ha desarrollado un
nuevo proceso para reducir la cantidad de
materia orgánica en aguas residuales de la

industria alimentaria. El proceso permite descomponer hasta 20
kg de COD por hora. La principal ventaja es la posibilidad de
adaptar el proceso a las necesidades reales de pequeñas y
medianas empresas de la industria alimentaria. La empresa
busca socios interesados en adaptar el proceso a sistemas de
tratamiento de aguas residuales nuevos y existentes. También
busca socios para establecer acuerdos de desarrollo conjunto
basados en esta tecnología patentada.

Nuevo sistema basado en Web para moni-
torización de la temperatura en tiempo
real
Oferta 08 PT 65BN 0J5Q
Una PYME portuguesa del sector de procesa-
miento de alimentos ha desarrollado un siste-

ma basado en Web para monitorizar la temperatura en tiempo
real. Este sistema puede emplearse en sistemas de control de
HACCP. La empresa está interesada en alcanzar acuerdos
comerciales con asistencia técnica con compañías o laboratorios
que ofrezcan servicios y productos técnicos a las industrias de
procesamiento de alimentos, logística de alimentos y restauran-
tes u otras empresas que necesiten sistemas para medir la tem-
peratura.

Reducción de grasas saturadas y sal en
ingredientes alimenticios
Demanda 10 US 87GA 3HMT
Una empresa británica trabaja con una multi-
nacional europea que elabora ingredientes ali-
menticios para preparar salsas y condimen-

tos. La empresa busca ingredientes que permitan reducir la can-
tidad de grasas saturadas y sal en sus productos. La naturaleza
del acuerdo dependerá de la fase de desarrollo de la tecnología
buscada. La empresa dispone de recursos para continuar con el
desarrollo y lanzar sus productos a mercados globales.

Tecnología

Selección de referencias de Ofertas y Demandas 
de Tecnología de la Red de Centros Empresa-Europa,
SEIMED, cuyo principal objetivo es facilitar acuerdos
internacionales de transferencia de tecnología.

Ofertas
y demandas
de tecnología
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Water Microbiology: Types, Analyses
and Disease-Causing Microorganisms
Andriy Lutsenko and Vasyl Palahniuk
London: Nova Science Pub Inc, 2010, 420 pgs
ISBN-13: 978-1607412731

Water microbiology is concerned with the microorganisms that live
in the water, or those that can be transported from one habitat to
another by water. The improvement of pathogen detection
methodology is an important issue for the efficient prevention of
waterborne outbreaks in the populations worldwide. This book
describes the direct detection of pathogens by molecular biologic
techniques., i.e techniques based on the analysis of the nucleic acid
content (DNA and RNA) of pathogens. The biosensor technology is
also reviewed, focusing on their potential application for pathogen
detection in water environments. Furthermore, this book presents a
review on the aerobic and anaerobic processes (nutrients removal)
used in the microbiological treatment of domestic wastewater and
some new improvements on the bioremediation techniques. Also
discussed is the biodiversity of microorganisms involved in these
processes and the molecular tools that are applied to these studies.
Other chapters examine both the magnitude and variety of microbes
and microbial products administered in dental water, a discussion of
the probable impacts of global climate change on waterborne
parasitic infections, and the effects of the growth of aquaculture
production systems  on the quality of water and food produced.

Automatic control of bioprocesses
West Sussex: John Wiley and Sons, 2010,
288 p.
ISBN: 978-0-470-39371-0
INDICE: Chapter 1. What are the challenges for the

control of bioprocesses? Chapter 2. Dynamic models of biochemical
processes: properties of the models. Chapter 3. Identification of
bioprocess models. Chapter 4. State estimation. Chapter 5. Recursive
parameter estimation. Chapter 6. Basic concepts of bioprocess.
Chapter 7. Optimal control of bioprocesses. Chapter 8. Tools for
diagnosis and fault detection.

Tratamiento de aguas para la elimina-
ción de microorganismos y agentes con-
taminantes: aplicación de procesos in-
dustriales a la reutilización de aguas re-
siduales

Osorio Robles, Francisco, Torres Rojo, Juan Carlos, Sánchez
Bas, Mercedes
Madrid: Díaz de Santos, 2010, 216 pgs.
ISBN: 978-84-7978-903-9
INDICE: Planteamiento del problema. Métodos de desinfección de
aguas residuales. Membranas y su aplicación en reutilización de
aguas residuales. Procesos de oxidación avanzada. Indicadores bio-
lógicos de aguas residuales tratadas. Técnicas de eliminación de mi-
croorganismos en la industria agroalimentaria y farmacéutica.

Alimentación en España 2009. Produc-
ción, industria, distribución y consumo
Madrid: MERCASA, 2009, 652 p.
ISBN 9786911054080
Los informes de Mercasa sobre la Alimentación en Es-

paña son, año a año, una primera puerta de entrada a la evolución de
la actividad de los sectores productivos -agricultura, ganadería, pes-
ca-, la industria alimentaria, el comercio exterior, las estracutras de
la distribución y el consumo alimentario.

Calorimetry in Food Processing:
Analysis and Design of Food Systems
KALETUNC, G. Hoboken: Wiley-Blackwell, 2009
412 p.
ISBN: 780813814834

Calorimetry in Food Processing: Analysis and Design of Food
Systems highlights various applications of calorimetry including
characterization of moisture sorption, starch gelatinization and
recrystallization, lipid polymorphism, protein gelation kinetics, and
inactivation of microorganisms in a variety of food and biological
materials. These processes are known to affect the storage
stability and shelf-life of food materials. Coverage addresses
important issues in the use of calorimetry in food systems, focusing
on evaluation of processing requirements in order to assess the
efficacy of food processing and on characterization of the effects of
changes in formulation and processing conditions. Calorimetry in
Food Processing is intended primarily as a reference book for
practicing scientists in both academia and industry, and may also
be useful as a graduate level textbook.

Referencias
bibliográficas

Marian Pedrero Torres
Departamento
de Documentación CTC
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Referencias legislativas
◗ Reglamento (UE) nº 558/2010 de la Comisión, de 24 de ju-

nio de 2010, que modifica el anexo III del Reglamento (CE) nº

853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, por el que se

establecen normas específicas de higiene de los alimentos de

origen animal.

DOUE 25/06/2010

◗ Directiva 2010/37/UE de la Comisión, de 17 de junio de

2010, que modifica la Directiva 2008/60/CE, por la que se esta-

blecen criterios específicos de pureza de los edulcorantes.

DOUE 18/06/2010

◗ 2010/331/UE Decisión de la Comisión, de 14 de junio de

2010, relativa a la autorización de comercialización de EDTA fé-

rrico sódico como nuevo ingrediente alimentario con arreglo al

Reglamento (CE) no 258/97 del Parlamento Europeo y del Con-

sejo [notificada con el número C(2010) 3729].

DOUE 15/06/2010

◗ Recomendación de la Comisión, 2010/307/UE, de 2 de ju-

nio de 2010, relativa al control de los niveles de acrilamida en los

alimentos.

DOUE 03/06/2010

◗ Reglamento (UE) nº 453/2010 de la Comisión, de 20 de ma-

yo de 2010, por el que se modifica el Reglamento (CE) nº

1907/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo, relativo al re-

gistro, la evaluación, la autorización y la restricción de las sus-

tancias y preparados químicos (REACH).

DOUE 31/05/2010

◗ Reglamento (UE) nº 600/2010 de la Comisión, de 8 de ju-

lio de 2010, por el que se modifica el anexo I del Reglamento

(CE) nº 396/2005 del Parlamento Europeo y del Consejo a fin

de añadir y modificar ejemplos de variedades u otros produc-

tos relacionados a los que se aplica un mismo LMR.

DOUE 09/07/2010



A través de la página web del 
Centro Tecnológico Nacional de la Conserva y Alimentación

www.ctnc .es
puede descargar en su ordenador 
la publicación “CTC Alimentación”.

El servidor del CTC dispone de la última revista publicada, así como números atrasados.

El archivo es en formato PDF y será necesario tener instalado Adobe Acrobat versión 4.0 o superior.
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◗ ACEITUNAS CAZORLA, S.L.

◗ AGARCAM, S.L.

◗ AGRICONSA

◗ AGROMARK 96, S.A.

◗ AGRUCAPERS, S.A.

◗ AGRUMEXPORT, S.A.

◗ ALCAPARRAS ASENSIO SÁNCHEZ

◗ ALCURNIA ALIMENTACIÓN, 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 Alimentación Fresco y Zumos, S.A.

◗ ANTONIO RÓDENAS MESEGUER, S.A.

◗ AUFERSA

◗ AUXILIAR CONSERVERA, S.A.

www.auxiliarconservera.es

◗BERNAL MANUFACTURADOS DEL METAL, S.A. (BEMASA)

◗ BRADOKC CORPORACIÓN ALIMENTARIA, S.L.

www.bradock.net

◗ C.R.D. ESPÁRRAGOS DE HUERTO-TAJAR

◗ CAMPILLO ALCOLEA HNOS., S.L.

◗ CÁRNICAS Y ELABORADOS EL MORENO, S.L.

◗ CASTILLO EXPORT, S.A.

◗ CENTRAMIRSA

◗ CHAMPIÑONES SORIANO, S.L.

◗ COÁGUILAS

◗ COATO, SDAD.COOP. LTDA. - www.coato.com

◗ COFRUSA - www.cofrusa.com

◗ COFRUTOS, S.A.

◗ CONGELADOS ÉLITE, S.L.

◗ CONGELADOS PEDÁNEO, 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 MARTÍNEZ GARCÍA, S.L. - www.cmgsl.com

◗ CONSERVAS MARTÍNEZ, S.A.

◗ CONSERVAS MIRA - www.serconet.com/conservas

◗ CONSERVAS MORATALLA, S.A.

www.conservasmoratalla.com

◗ CONSERVAS SAJARDO, SAU

◗ COOPERATIVA “CENTROSUR”

◗ CINARA EU, S.L.

◗ CREMOFRUIT, S. COOP.

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

◗ EL QUIJERO, S.L.

◗ESTERILIZACIÓN DE ESPECIAS Y CONDIMENTOS, S.L.

◗ ESTRELLA DE LEVANTE, FÁBRICA DE CERVEZA, S.A.

◗ EUROCAVIAR, S.A. www.euro-caviar.com

◗ EXPOLORQUÍ, S.L.

◗ F.J. SÁNCHEZ SUCESORES, S.A.

◗ FAROLIVA, S.L. - www.faroliva.com

◗ FILIBERTO MARTÍNEZ, S.A.

◗ FRANCISCO JOSÉ SÁNCHEZ FERNÁNDEZ, S.A.

◗ FRANCISCO MARTÍNEZ 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, S.A.

◗ GÓMEZ Y LORENTE, S.L.

◗ GONZÁLEZ GARCÍA HNOS, S.L. - www.sanful.com

◗ GOURMET MEALS, S.L.

◗ HELIFRUSA - www.helifrusa.com

◗ HERO ESPAÑA, S.A. - www.hero.es

◗ HRS. ESPIRATUBE, S.L.

◗ HIJOS DE BIENVENIDO ALEGRÍA, C.B.

◗ HIJOS DE ISIDORO CALZADO, S.L.

www.conservas-calzado.es

◗ HIJOS DE JOSÉ PARRA GIL, S.A.

◗ HIJOS DE PABLO GIL GUILLÉN, S.L.

◗ HISPANIA FOODS, S.L.

◗ HORTÍCOLA ALBACETE, S.A.

◗ HUEVOS MARYPER, S.A.

◗ IBERCOCKTEL

◗ INCOVEGA, S.L.

◗ INDUSTRIAS AGRÍCOLAS DEL ALMANZORA, S.L.

www.industriasagricolas.net

◗ J. GARCÍA CARRIÓN, S.A. www.donsimon.com

◗ JAKE, S.A.

◗ JOAQUÍN FERNÁNDEZ E HIJOS, S.L.

◗ JOSÉ AGULLÓ DÍAZ E HIJOS, S.L.

www.conservasagullo.com

◗ JOSÉ ANTONIO CARRATALÁ PARDO

◗ JOSÉ CARRILLO E HIJOS, S.L.

◗ JOSÉ MANUEL ABELLÁN LUCAS

◗ JOSÉ MARÍA FUSTER HERNÁNDEZ, S.A.

◗ JOSÉ SÁNCHEZ ARANDA, S.L.

◗ JOSÉ SANDOVAL GINER, S.L.

◗ JUAN GARCÍA LAX, GMBH

◗ JUAN PÉREZ MARÍN, S.A. - www.jupema.com

◗ JUVER ALIMENTACIÓN, S.A. - www.juver.com

◗ KERNEL EXPORT, S.L. - www.kernelexport.es

◗ LANGMEAD ESPAÑA, S.L.

◗ LIGACAM, S.A. - www.ligacam.com

◗MANUEL GARCÍA CAMPOY, S.A. - www.milafruit.com

◗ MANUEL LÓPEZ FERNÁNDEZ

◗ MANUEL MATEO CANDEL - www.mmcandel.com

◗ MARÍN GIMÉNEZ HNOS, S.A. - www.maringimenez.com

◗ MARÍN MONTEJANO, S.A.

◗ MARTÍNEZ NIETO, S.A. - www.marnys.com

◗ MATEO HIDALGO, S.A.

◗ MENSAJERO ALIMENTACIÓN, S.A.

www.mensajeroalimentacion.com

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

◗ MULEÑA FOODS, S.A.

◗ NANTA, S.A.

◗ NUBIA ALIMENTACIÓN, S.L.

◗ PATATAS FRITAS RUBIO, S.CL.

◗PEDRO GUILLÉN 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 QUÍMICOS J. ARQUES

◗ PRODUCTOS SUR, S.L.

◗ PRODUCTOS VEGATORIO, S.LL.

◗ RAMÓN JARA LÓPEZ, S.A.

◗ ROSTOY, S.A. - www.rostoy.es

◗ SAMAFRU, S.A. - www.samafru.es

◗ SAT EL SALAR, Nº 7830 - www.variedad.com

◗ SAT 5209 COARA

◗ SAT LAS PRIMICIAS

◗ SOCIEDAD AGROALIMENTARIA PEDROÑERAS, S.A.

◗ SOGESOL, S.A.

◗ SUCESORES DE ARTURO CARBONELL, S.L.

◗ SUCESORES DE JUAN DÍAZ RUIZ, S.L. - www.fruysol.es

◗ SUCESORES DE LORENZO ESTEPA AGUILAR, S.A.

www.eti.co.uk/industry/food/san.lorenzo/san.lorenzo1.htm

◗ SURINVER, S.C.L. - www.ediho.es/surinver

◗ TECNOCAP

◗ TECNOLOGÍAS E INNOVACIONES DEL PAN

www.jomipsa.es/tecnopan

◗ ULTRACONGELADOS AZARBE, S.A.

◗ VEGETALES CONGELADOS, S.A.

◗ ZUKAN, S.L.

Empresas asociadas
al Centro Tecnológico

Asociados
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ARTÍCULO
PERFIL DE ÁCIDOS GRASOS

EN EL BEIKOST PARA LACTANTES

Y NIÑOS DE CORTA EDAD PROYECTOS EUROPEOS
PLATAFORMA DE CLUSTERS
AGROALIMENTARIOS.
CONSTRUYENDO UNA

ESTRATEGIA DE COOPERACIÓN

MERSIN-MURCIA-EMILIA ROMANA

ARTÍCULO
NUEVAS LÍNEAS DE

INVESTIGACIÓN TECNOLÓGICA

EN EL CTC

ENTREVISTA
ATANAS ATANASSOV
Co-director del Joint Genomic Center de Bulgaria




