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To create a common dialogue platform and a joint action plan among the Agrofood clusters that will maximise capacity for research and
benefit from research infrastructure through complementariness and synergy, so as to contribute for sustainable development, prosperity, economic
growth and global competitiveness of the regions.

Analysis of Agrofood sector in participant regions in order to maximise the benefit from the research opportunities for regional economic
development. Development of a common dialogue platform between the participant regions for sharing information and experience that result in a
Joint Action Plan (JAP), which will contribute to strengthen the regions’ capacity for investing in and conducting research and technological development
activities that can enhance significantly to economic development, Improvement of cross collaboration among the research and commercial communities
to result in commercially ended research. Agforise is part of the European Food Cluster.

The consortium has been formed by 13 partners from 3 different regions each of which will bring
added value from a different perspective but with complementary properties, related with their expertise areas.
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El arte de la guerra

s el titulo de un tratado de estrategia militar escrito por el
general chino Sun Tzu, se supone que hace unos 2.500
anos. Es el mas antiguo del que se tiene conocimiento y
en él se indican las reglas basicas para obtener la victo-
ria sobre el enemigo.
Segun Sun Tzu hay cinco casos en que ésta se puede predecir:
1. El que sabe cuando puede luchar y cuando no, saldra victorioso.
2. El que comprende como luchar, de acuerdo con las fuerzas
del adversario, saldra victorioso.
2. Aquél cuyas filas estén unidas en un propésito, saldra victorioso.
3. El que esta bien preparado y descansa a la espera de un ene-
migo que no esté bien preparado, saldra victorioso.
4. Aquél cuyos generales son capaces y no sufren interferen-
cias por parte de su soberano, saldra 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, 0 soberano por consejo de administracion.
Las frases “el que sabe cuando luchar y cuando no”, “el que
comprende como luchar” “aquel cuyas filas estén unidas” (1éa-
se equipo), proposito (léase objetivo comun) 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 continuos 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 situacion.
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 economia, en el comercio, incluso en
los valores; muchas organizaciones no saben muy bien hacia
donde dirigirse. Se encuentran con un entorno que podriamos
denominar en guerra, es una guerra de costos de produccion
donde, segun que productos, gana el que menos cargas socia-
les tiene y el que copia y falsifica en vez de invertir y crear, ayu-
dados légicamente por aquellos que conociendo lo anterior
compran sus productos y lo llevan a los mercados en una com-
petencia desleal. Evidentemente, no es el unico problema que
se plantea, hay muchos mas y muy diferentes, pero quizas las
estrategias de Sun Tzu nos podrian ayudar a irlos solucionando.
Javier Cegarra Pdez
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ATANAS ATANASSOV

CO-DIRECTOR DEL JOINT GENOMIC CENTER DE BULGARIA

ATANAS ATANASSOV HA DEJADO LA DIRECCION DEL AGROBIOINSTITUTO ABI DESPUES DE 24 ANOS. SU GRAN
EXPERIENCIA Y TRABAJO CON COLEGAS DE ABl Y DE OTROS CENTROS LE HICIERON ALCANZAR PARA ABI EL ES-
TATUS DE CENTRO DE EXCELENCIA DE LA UNION EUROPEA EN 1999. APOYADO POR EL CONSEJO CONSULTIVO
INTERNACIONAL CCl DESDE 1988, ABl EXPERIMENTO UN GRAN DESARROLLO DURANTE EL DIFICIL PERIODO DE
TRANSICION DE BULGARIA. EL CCl DE ABI FUE EL PRIMERO EN APROBAR EN 2003 LA INICIATIVA PARA LA CRE-
ACION DEL JOINT GENOMIC CENTER JGC. AHORA QUE YA EL)GC ES UNA REALIDAD, ATANAS ATANASSOV HA Si-
DO NOMBRADO CO-DIRECTOR DE ESTE CENTRO.

EL JOINT GENOMIC CENTRE SE INAUGURO 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 ESTA FUNCIONANDO A PLENO RENDIMIENTO TANTO EN LO QUE RESPECTA A
DIRECCION Y PERSONAL COMO A INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS. TODOS LOS DETALLES SE PUEDEN EN-
CONTRAR EN LA PAGINA WEB DEL JGC <\WWW.)GC-BG.ORG>.
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éNos podria introducir el Joint Genomic
Center?

El JGC se cre6 como una joint venture
(Ltd.) entre la Academia de Agricultura y
la Universidad St. Kliment Ohridski de So-
fia. La profesora asociada Maria Shishi-
niova, Vicerrectora de la Universidad de
Sofia, 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 Sofia.
JGC esta ubicado en la Facultad de Biolo-
gia de la Universidad de Sofia (direccion:
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 Biologia de la Universidad de Sofia

en los inicios del JGC.

¢EL JGC sera un modelo de innovacion en
Bulgaria?

En efecto, el JGC esta destinado a ser un
modelo de referencia para la innovacion,
jugando un papel catalizador y sinérgico
entre el conocimiento (ciencia y educa-
cion) y la aplicacion comercial (marketing
y comercializacién). El objetivo es evitar al
maximo la fragmentacion y duplicacion,
tanto a nivel nacional como a nivel euro-
peo. En este aspecto hemos contado con la
experiencia que el Parque Cientifico de
Barcelona ha acumulado hasta ahora por
medio de la visita en julio de 2009 del Dr.
Jesus Purroy, Vicedirector de Investigacion

del Parque Cientifico.

¢éCudles son las actividades y prioridades
del JGC?

La principal tarea del centro es el desa-
rrollo de nuevos productos competitivos
y con alto valor afiadido. Para conseguir
esta meta estamos intentando identificar
las necesidades y nichos de mercado, el
conocimiento acumulado en el ABI, en la
Facultad de Biologia de la Universidad
de Sofia 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
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Izda a dcha: Nastasia Belc, Atanas Atanassov y Claudia Mosoiu en la presentacion del Séptimo Programa
Marco en Bucarest.

establezcan las bases para que se desa-
rrollen diversas Plataformas Tecnologi-
cas entre los actores cientificos y las em-
presas (principalmente pymes). Hay mas
detalles de todo esto en la pagina web
del JGC.

¢Qué servicios ofrecera el JGC?

Los servicios que ofrecerd el JGC estaran
relacionados con los analisis de varios
productos que son necesarios para em-
presas y para diversas organizaciones
tanto publicas como privadas. El centro
ofrecera analisis gendmicos, metabolo-
micos y bioinformaticos con el fin de
complementar las analiticas realizadas en
otras organizaciones y laboratorios acre-
ditados, tanto estatales como privados,
que ya existen en este pais. Ahora nos en-
contramos en proceso de acreditacion ba-
jo ISO Standard 17025. Nos estan ayu-
dando muchas organizaciones como LA-
VES (Baja Sajonia, Alemania), RIKILT
(Holanda) y el Instituto para la Salud y
Proteccion del Consumidor IHCP-JRC (Is-
pra, Varese, Italia).

¢Realizara 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 mas jévenes
en las nuevas tecnologias, principalmente

gendémica, metabolémica y bioinformati-

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 mas intere-
sados en tener a su disposicion a este per-
sonal altamente cualificado para evitar la
fuga de cerebros en Bulgaria.

Realmente esperamos que nuestra fuerte
cooperacion internacional haga posible
que el JGC organice, con alto nivel de ex-
celencia, seminarios y cursos internacio-

nales de alto nivel.

El CTC esta reconocido como Oficina de
Transferencia de Resultados de Investi-
gacion. ¢Como realiza estas actividades
el JGC?

En los préoximos meses tenemos que ser
capaces de organizar mejor las activida-
des de transferencia tecnoldgica. Esta no
es nuestra maxima prioridad pero nece-
sitamos tener unos cauces apropiados
de transferencia. No nos sera muy dificil
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.

ELCTC es un centro tecnolégico dedicado a
lainnovacion y seguridad de los alimentos
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en Espaiia. El CTC ya tiene numerosos con-
tactos con investigadores de Rumania
donde le conocieron a Vd. hace algin
tiempo. ¢Sera posible realizar acciones
conjuntas entre el JGCy el CTC en un futu-
ro cercano?

La respuesta definitivamente es si. Como
ya he comentado antes nosotros hemos in-
vitado al Dr. Jesus Puroy a visitar nuestro
centro y se ha firmado un Memorando pa-
ra la planificacién de la cooperacién a lar-

go plazo. Un colega mio, 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
Espafia hacen que sea mas facil aun la co-

laboracién con el CTC.

“SU EMPRESA DE INSTRUMENTACION”

TECNOQUIM, S.L.

Pol. Ind. Oeste. Avda. Principal, P. 29/28 — 30169 San Ginés-MURCIA
Tel. 968 880 298 - Fax 968 880 417
E-mail: ventas@tecnoquim.es
Web: http://www.tecnoquim.es
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PERFIL DE ACIDOS GRASOS EN
EL BEIKOST PARA LACTANTES Y

-~
N I N OS D I ‘ O R I A I DAD AUTORES: ESTHER MATENCIO, FERNANDO ROMERO, PEDRO
ABELLAN. INSTITUTO DE NUTRICION INFANTIL HERO (MURCIA)

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 Si SOLA NO ES CAPAZ DE CUBRIR TODOS LOS REQUERIMIENTOS. LA
ALIMENTACION COMPLEMENTARIA TRATARA DE PROPORCIONAR LOS NUTRIENTES NECESARIOS PARA CUBRIR
DICHOS REQUERIMIENTOS.

EN LA COMPOSICION LIPIDICA DE LA LECHE MATERNA SE ENCUENTRAN, ENTRE OTROS, LOS ACIDOS GRASOS
ESENCIALES (AGES) (AciDO LINOLEICO ALY ACIDO LINOLENICO ALN). LA ESENCIALIDAD DE ESTOS ACIDOS RA-
DICA EN LA INCAPACIDAD DEL ORGANISMO HUMANO DE SINTETIZARLOS Y SU NECESIDAD COMO PRECURSO-
RES DE LOS ACIDOS GRASOS POLIINSATURADOS DE CADENA LARGA (AGPI-CL), ACIDO DOCOSAHEXAENOICO
(DHA) Y ARAQUIDONICO (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 FORMULAS INFANTILES, EL
APORTE A TRAVES DE LA DIETA DE AGES PODRIA ESTAR COMPROMETIDO.

DENTRO DE LA ESTRATEGIA DE NUTRICION HoY, SALUD MANANA, DEL INSTITUTO DE NUTRICION INFANTIL
HERO, SE PRETENDE ASEGURAR MEDIANTE EL BEIKOST (ALIMENTOS DISTINTOS A LA LECHE HUMANA Y FOR-
MULAS QUE SE USAN EN LA ALIMENTACION DE LOS LACTANTES), UN APORTE DE AGES EN PROPORCIONES ADE-
CUADAS PARA EL CORRECTO DESARROLLO Y CRECIMIENTO DEL LACTANTE Y NINO DE CORTA EDAD.

* PALABRAS CLAVE: Acidos grasos esenciales (AGEs), acidos grasos poliinsaturados de cadena larga (AGPI-CL), acido linoleico (AL), acido a-linolénico (ALN), lactante.
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rasas y acidos grasos en la dieta del lactante. La le-
che materna es el patréon de oro en la alimentacion
del lactante. Su composicion lipidica se caracteriza por
la presencia de acidos grasos esenciales (AGEs) y aci-
dos grasos poliinsaturados de cadena larga (AGPI-CL). Los AGEs,
acido linoleico (AL) (C18:2 w-6) y acido a-linolénico (ALN) (C18:3
w-3), son precursores de los AGPI-CL, acido docosahexaenoico
(DHA) (C22:6 ®-3) y acido araquidoénico (AA) (C20:4 w-6). Estos aci-
dos son muy importantes en el desarrollo del nifio por ser com-
ponentes de las membranas celulares de la retina, células neuro-
nales y células del sistema inmune.
La esencialidad de estos acidos se debe a la ausencia en los seres
humanos de un sistema enzimatico 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 aparicion de se-
quedad y descamacion de la piel, mientras que las deficiencias de
ALN conducen a deficiencias visuales y neuropatias.
Todas las elongasas y desaturasas necesarias para la conversion
de ALN en DHA (figura 1), son activadas en la primera semana
después del nacimiento, por lo que el nifio que recibe formulas su-
plementadas con AGEs (obligatorio segun Directiva 2006/141/CE)
seria en principio capaz de sintetizar sus propios AGPI-CL. Sin
embargo, el porcentaje de conversion de los AGEs en AGPI-CL es
bastante bajo, y muchos autores consideran a los acidos DHA y
ARA condicionalmente esenciales durante las etapas tempranas
del desarrollo (Salem et al., 1996; Innis S, 2009).
Ademas, debe existir una proporcion adecuada entre el aporte de
acidos AL y ALN, para que la sintesis de AGPI-CL sea adecuada a
las necesidades. Excesivas ingestas de AL pueden inhibir la for-
macion de DHA a partir de ALN, por inhibicion de la enzima -6-
desaturasa (Uauy y Castillo, 2003; Innis, 2009).
Si durante los primeros meses de vida la leche materna o formulas
infantiles en su defecto, aportan al lactante un perfil graso idéneo
para su crecimiento y desarrollo cognitivo, es a partir de los seis me-
ses de edad cuando tiene lugar la introduccién de la alimentacion
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, introduccion que es retrasada
por su caracter alergénico, aunque los ultimos datos reflejan que es-
te hecho no reduce la aparicién de alergias en nifios (ESPGHAN,
2008). Con la diversificacion de la dieta, la cantidad de leche ma-
terna o féormula ingerida por el lactante va disminuyendo, siendo en
la mayoria de los casos sustituida por la leche de vaca a partir del
afio de edad, en contra de las recomendaciones de los pediatras,
quienes sostienen la importancia de tomar leche de continuacion o
crecimiento al menos hasta los dos afios de edad. Con la introduc-

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

PREBIYTIE

||I|,t.
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A -6 desaturasa
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AA C20:4 w-6

C24:5 w-3

C24:6 w-3

Resolvinas,
lipoxinas ...

C22:5 w-3

PGAs,
PGEz,PGI;,TX
Ag,LTBy ...

DHA C22:6 w-

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

LA LECHE MATERNA SE CARACTERIZA POR LA PRESENCIA
DE LOS ACIDOS GRASOS (AGES) Y (AGPI-CL)

10




ARTICULO

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

dos grasos. Es, por tanto, necesario aportar estos acidos 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 preparacion de estos alimentos.

A través de alimentos infantiles con perfiles grasos adaptados a
las necesidades energéticas y nutricionales de los lactantes y ni-
fios de corta edad, y de acuerdo a las recomendaciones estable-
cidas por distintos organismos cientificos, se puede contribuir al
correcto crecimiento y desarrollo del nifio y a la prevencion del
desarrollo de obesidad o sobrepeso, convertida en los ultimos
anos en la epidemia del siglo XXI. Actualmente, existe un interés
creciente en la calidad de los lipidos 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 nifios y adultos en las ultimas décadas en los paises in-
dustrializados se ha disparado y no parece tender a estabilizar-
se. Existe un balance energético positivo (energia ingerida > gas-
to energético) cuyos factores determinantes parecen ser la dis-
minucion del ejercicio fisico y el consumo excesivo de grasas y
carbohidratos (Ailhaud et al, 2008). Evidencias experimentales y
datos epidemiolégicos 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 composicién de
los acidos grasos de la fraccion grasa ingerida en las ultimas 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 acidos grasos.
Desde los seis meses a los tres afios de edad, se debe disminuir

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

gia (Uauy y Dangour, 2009). Esta recomendacion se apoya en los
nuevos estandares de ingesta de energia (FAO/WHO/UNU 2004)
y las nuevas tablas de crecimiento (WHO 2006). Los actuales re-
querimientos de energia sugieren que los nifios de cero a vein-
ticuatro meses tienen unas necesidades energéticas entre un 15-
20% mas bajas que las recomendadas anteriormente (FAO, 1994)
y que los nifios después de los seis meses de edad deberian ga-
nar menos peso y ser ligeramente mas altos (Uauy y Dangour,
20009; Gil et al, 2006).

En la Conferencia de Consenso sobre Lipidos en Pediatria (1998),
se sefialaba que, para cubrir el 30-35% de la energia total en forma
de grasa, la distribucion de los acidos grasos debe ser la siguiente:
— 10% del total como aporte de acidos grasos saturados.

— 10-20% como acidos grasos monoinsaturados.

—7-10% como &cidos grasos poliinsaturados.

— Relacién w-6/ w-3 comprendida entre 5y 15.

— Preferible utilizar el aceite de oliva en todas las preparaciones

culinarias.

Relacion saturados: mono: polinsaturados

30,00~

2500

20,004 m %Enegia de la dieta aportado

; por las grasas Saturadas
% de Energia 15,00+

10 004 B % Enegia de la dieta aportado
! por las grasas

5004 Monoinsaturadas

' 0 % Enegia de la dieta aportado

0,004 por las grasas Poliinsaturadas

Balance

ldéneo
de

acuerdo

aAEP

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

ES A PARTIR DE LOS SEIS MESES DE EDAD CUANDO
SE INTRODUCE LA ALIMENTACION COMPLEMENTARIA
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Otra recomendacién a tener en cuenta es la del Comité de Nutri-

cion de la Agencia Espafiola de Pediatria (AEP), que recomien-
da para satisfacer los requerimientos de acidos grasos esenciales
(Gil et al, 2006):

— Un aporte de AL entre un 3-4.5% de la energia de la dieta.

— ALN al menos un 0.5% de la energia.

—La ingesta de AL y AGPI-CL de la serie w-6 debe limitarse al 10%
de la energia de la dieta.

— La ingesta de AGPI totales debe limitarse al 15% de la energia
de la dieta.

En cuanto a las exigencias desde un punto de vista legal, el con-
tenido de AGEs y AGPI-CL en las féormulas de inicio y de conti-
nuacion esta 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 nifios de corta edad,
establece el contenido de AL para alimentos elaborados a base de
cereales; sin embargo, no esta legislado el contenido de estos aci-
dos en los alimentos infantiles.

¢Aportan los tarritos infantiles los acidos grasos necesarios pa-
ra el correcto desarrollo del niiio? Si se tienen en cuenta las ulti-
mas recomendaciones sobre alimentacion complementaria pu-
blicadas por el Comité de Nutriciéon de la AEP en 2006 y los estu-
dios de prevalencia de obesidad infantil, los tarritos deben dise-
farse con un perfil graso que aporte los AGEs necesarios para cu-
brir los requerimientos a estas edades.

Desde el Instituto de Nutricién Infantil Hero, quisimos saber si los
tarritos disponibles en el mercado aportaban el perfil graso ade-
cuado para el correcto desarrollo de los nifios. Para ello, se reali-
z6 un estudio sobre tarritos infantiles, para evaluar el aporte de
grasas a partir de menus disefiados con alimentos de la gama
Hero Baby y otras marcas disponibles en el mercado espafiol. To-
dos ellos se caracterizaron por aportar un porcentaje de AGEs en
desacuerdo con los porcentajes recomendados por la AEP (Insti-
tuto de Nutricion 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

Porcentaje de E. aportada por el ALN

1,00

0,909

0,80

0,709

0,60 B Marca A
B Hero nuevo|

B Marca B

0,50

0,40

0,30-/
o,zo-/

0,109

0,00

%E de ALN

Porcentaje de E. aportada por el AL

9,00

8,00

7,00

6,00

8 Marca A
8 Hero nuevo
8 Marca B

5,00

?

%E de AL

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

ELI. N.|. HERO ESTA DISENANDO ESTUDIOS, CON

DIETAS

DE DISTINTOS PORCENTAJES DE GRASAS
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dieta occidental coincidente con la aparicion 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 nifio.

Como resultado de este estudio, el Instituto de Nutricion Infantil He-
ro ha modificado la composiciéon nutricional de los tarritos infanti-
les de vegetales, carnes y pescados, para contribuir a su vez con la
Estrategia Nacional NAOS para la prevencion de la obesidad y a la
estrategia propia del Instituto, Nutricion Hoy, Salud Mafiana.
Anteriormente, los tarritos infantiles comercializados por Hero Es-
pafia, S.A. contenian como fuente principal de acidos grasos el
aceite de girasol, caracterizado por un contenido elevado de AL.
Una de las modificaciones efectuadas en la formulacion ha sido la
introduccion de aceite de oliva como fuente de los acidos AO, AL
y ALN. Los tarritos Hero Baby formulados con aceite de oliva,
muestran una distribucién de acidos grasos saturados: monoinsa-
turados: poliinsaturados proxima a la relacion 1:2:1 recomendada
por la Conferencia de Consenso sobre Lipidos en Pediatria. Esta re-
lacién 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 formulacion, el aporte de AL
y ALN se encuentra en concordancia con las proporciones reco-
mendadas por el Comité de Nutricién de la AEP en 2006 (figura 3).
Sin embargo, alimentos infantiles de otras marcas comercializa-
das en Espafia, no alcanzan los niveles de AL y ALN recomenda-
dos (laboratorios de Calidad de Hero Espafia, S.A)) (figura 3).

En la nueva composicion lipidica de los tarritos Hero Baby, se ha
logrado disminuir el contenido de AL y un ratio AL/ALN en torno
a 10. Con la introduccién en los patrones de consumo de los acei-
tes y margarinas en los paises 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-
drian ser factores emergentes de riesgo en la adipogénesis y desa-
rrollo de la obesidad. Con la nueva formulacion, 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
energia aportado por el AL, pudiendo estar contribuyendo a la
prevencion de adipogénesis y obesidad, aunque se considera in-
dispensable la realizacién de ensayos clinicos para evidenciar es-
te hecho.

Nueva linea de investigacion del instituto en beikost. Los nuevos
requerimientos energéticos y las nuevas tablas de crecimiento,
junto con los datos epidemiologicos de la progresion 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 cientificamente que la composicién nutricional
de los alimentos infantiles de Hero podria estar contribuyendo a
la prevencion de obesidad, el Instituto de Nutriciéon Infantil Hero
esta disefiando nuevos estudios, en los que empleara dietas con

distintos porcentajes de grasas.

ARTICULO

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

fantiles Hero Baby, y el resto de las dietas simularan otros perfi-
les, incluyendo el menu casero preparado en el hogar, que goza
de la indudable confianza de lo elaborado artesanalmente, pero
que puede incurrir en la sobreestimacion de las necesidades nu-
tricionales del bebé, al afadir, por ejemplo, un trozo de carne su-
perior al necesario o mayor cantidad de aceite. Los resultados de
este estudio, que seran publicados proximamente, aportaran con-
trastada evidencia de estos hechos.
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n el marco del proyecto AGFORISE se ha realizado un
analisis DAFO de las tres regiones participantes (Mersin
en Turquia, Emilia Romana en Italia y Murcia en Espa-
fia) siempre centrado en la [+D con el objetivo de refor-
zar y mejorar la [+D en el sector alimentario en nuestra region.
Con este objetivo se podran 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 ambicion en
investigacién y en la cooperacion en temas agroalimentarios. To-
das estas regiones participan en proyectos europeos principal-
mente dentro de los programas Regiones del Conocimiento o Po-
tencial de Investigacion. Los objetivos de la Iniciativa son la co-
operacioén, que las regiones agroalimentarias puedan aprender
unas de otras, fortalecer el area de investigacion Europea en ali-
mentos y que se pueda incrementar la ventaja competitividad de
la Uniéon Europea y de las regiones participantes mediante la cre-
acién de nuevos proyectos de cooperacion interregional basados
en fortalezas regionales.
Para el analisis DAFO y la posterior Orientacion Estratégica se
ha seguido una metodologia disefiada por la Universidad de
Gante puesto que los mismos analisis se estan realizando en las
31 regiones europeas participantes de la Iniciativa Food Clus-
ter y utilizando la misma metodologia los resultados podran
ser comparados.
En términos generales la metodologia se basa en tres pasos. El pri-
mero es definir a donde queremos ir, la segunda es saber donde
estamos ahora por medio del analisis DAFO y la tercera es como
llegamos a donde queremos ir por medio del analisis de Orienta-

cion Estratégica.

Se han distinguido los siguientes elementos:

—[+D a nivel de empresa: incluye todas las actividades realiza-
das dentro de la empresa asi como los esfuerzos y resultados en
I+D.
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PrROYECTOS EUROPEOS

— [+D de agentes cientifico/tecnoldgicos: organizaciones de in-
vestigacién externas a la empresa, universidades, incubadoras,
consultores y servicios publicos, centros tecnolégicos son de im-
portancia vital para que la empresa “capte” y asimile el conoci-
miento externo.

Estéa claro que la [+D a nivel de empresa y la [+D de agentes cien-
tifico/tecnolégicos son diferentes en estructura y actividades por
lo que el objetivo inicial hay que dividirlo en dos:

— Reforzar/mejorar la [+D a nivel de empresa en el sector ali-
mentario en nuestra region.

— Reforzar/mejorar la [+D de agentes cientifico/tecnolégicos en el
sector alimentario en nuestra region.

Como consecuencia se han realizado dos DAFOs, uno para em-
presas y otro para agentes cientifico/tecnolégicos.

PRIMER DAFO: I+D a nivel de empresa: Incluye todas las activi-
dades realizadas dentro de la empresa asi como los esfuerzos y re-

sultados en [+D.

SEGUNDO DAFO: I+D de agentes cientifico/tecnolégicos: Orga-
nizaciones de investigacion externas a la empresa, universidades,
incubadoras, consultores y servicios publicos, centros tecnologicos
son de importancia vital para que la empresa “capte” y asimile el
conocimiento externo.

Actualmente se estan 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 innovacién y competitividad

de sus sectores agroalimentarios.

Food company REGION
RTD RTD l

Science
partners RTD

‘ Innovation and competitiveness ‘




PrROYECTOS EUROPEOS

PRIMER DAFO: I+D a nivel de empresa

Aspectos internos son los que la organizacion TIENE BAJO CONTROL

Fortalezas:

Debilidades:

Tradicién y saber hacer.

Bajo nivel de inversiones privadas en [+D

Empresas lideres en el sector.

Poco personal dedicado a la I+D

Utilizacion de tecnologias avanzadas.

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

Buena imagen internacional

Gestion no profesional de empresas familiares.

Experiencia y conocimiento en temas medioambientales.

Productos poco innovadores con bajo valor afadido.

Aspectos externos son los que la organizacion NO PUEDE CONTROLAR

Oportunidades:

Amenazas:

Red cientifica de la Region de Murcia

Alto coste de las actividades de |+D.

Red tecnoldgica de la Region de Murcia

Gran competencia internacional

Nuevas tendencias y demandas de los mercados y consumidores.

Necesidad de reestructurar el sector

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

Falta de recursos hidricos.

Industria auxiliar competitiva e innovadora.

Grandes cadenas de distribucion

SEGUNDO DAFO: I+D de agentes cientifico/tecnologicos
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Aspectos internos son los que la organizacion TIENE BAJO CONTROL

Fortalezas:

Debilidades:

Importantes actores cientifico-tecnoldgicos

Poca coordinacion entre los agentes cientifico-tecnolégicos.

Alta produccion cientifica.

Dependencia de fondos publicos.

Facilidad de contacto entre empresa e investigador.

Falta de orientacion industrial de la investigacion.

Alta cualificacion de recursos humanos.

Bajos gastos en I+D.

Red Otri Regional: un modelo efectivo de transferencia tecnolégica.

Falta de un flujo sistematico de informacion.

Aspectos externos son los que la organizacion NO PUEDE CONTROLAR

Oportunidades:

Amenazas:

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

Pobres inversiones de las PYMES en I+D.

Redes de Excelencia

Alta dependencia en convocatorias publicas.

Programas de financiacion a nivel regional, nacional y europeo.

Estricta confidencialidad

Aumento de la demanda de los consumidores por nuevos productos.

Alto coste de nuevos equipamientos.

Inversiones en grandes instalaciones por parte de las distintas Administraciones.

Mobilidad de las empresas.




PrROYECTOS EUROPEOS

Gracias a este proyecto y al proyecto SWAM, liderado por la Direccion General de Universidades y Politica Cientifica de la Consejeria de
Universidades, Empresa e Investigacion de la Comunidad Autonoma de la Region de Murcia, la Region 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).

Primeras CCAA por retorno obtenido en el VIl PM (2007-2009)

Tema/ Area 12 posicion 2?2 posicion 3?2 posicion

Salud CAT MAD AND
Alimentacién, Agricultura y Pesca, y Biotecnologia MAD CAT AND
Tecnologias de la Informacion y Comunicaciones MAD CAT VAL
Nanotecnologias, Materiales y Produccion PV CAT MAD

Energia MAD AND PV

Medio Ambiente (incluido el cambio climatico) CAT MAD PV

Transporte (incluida la aeronautica) MAD PV CAT

Ciencias Socioeconémicas y Humanidades CAT MAD AND

Espacio MAD CAT PV

Seguridad MAD CAT PV
Investigacién en beneficio de las PYME CAT RIO MAD

Ideas CAT MAD ARA

Personas CAT MAD AND
Infraestructuras de Investigacion CAT MAD PV

Regiones del Conocimiento AND MUR PV

Potencial de Investigacion MAD CAT MUR

La Ciencia en la Sociedad CAT GAL MAD g
Desarrollo Coherente de Politicas de Investigacion GAL MAD VAL §
Cooperacion Internacional MAD AND CAT

B

Regiones del Conocimiento

Actividades

Retorno por tipo de entidad | Entidades destacadas N° Lideradas
Region de Murcia 2 1
& Agencia Andaluza del Agua 1 1
2 OTROS Fundacion LABEIN 2 0

11,6%
cPl Comunidad Auténoma y Gobierno 1 ’
/ 43% de las Islas Baleares

Centro de Innovacion y Transferencia de 1 0
AARP EMP Tecnologia de Andalucia
31,3% 22,8%
Fundacion CENER-CIEMAT 1 0
3';')’ Centro de las Nuevas Tecnologias del Agua 1 0
Gobierno de Canarias 1 1
Fundacion Privada Bioregion de Catalufia 1 0
The Cluster Competitiveness Group 1 0

Las AA.PP. Participan en 11 actividades aprobadas, 5 lideradas

010211000

17



NUESTRAS EMPRESAS

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 CLASICO EN LA DIETA ESPANOLA Y
EN PLENO SIGLO XXI SIGUE SIENDO UN MANJAR. CADA VEZ SON MAS 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 ESPANA Y EL RES-
TO LO EXPORTAN A PORTUGAL, INGLATERRA Y FRANCIA, PRINCIPALMENTE, DONDE LLEVA INTRODUCIENDO EL
PRODUCTO DESDE HACE DIEZ ANOS. EMILY FOODS HA CONSEGUIDO GRAN ACEPTACION POR LO QUE LA MAR-
CA CONTINUA SU APUESTA POR LA EXPORTACION.

a variedad caracteriza la gama de productos Emily foods, como unos pequefos recetarios donde se sugieren deliciosos platos.

desde el formato mas antiguo, en lata metalica de 4,5 Kg. En el catalogo de productos no podia faltar un membirillo dietéti-

neto, a envases de madera de 5 Kg. y los ultimos en incor- co apto para diabéticos y personas sujetas a un régimen bajo en

porar los estuches gourmet de 800 y 250 g neto que con- calorias. Esta elaborado sin azucar y sin fructosa afiadida, apor-
tienen folletos sobre los beneficios del membrillo para la salud, asi tando tan solo 23 kcal por cada 100 g.
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NUESTRAS EMPRESAS
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» MEMBRILLO DIETETICO SIN AZUCAR Y SIN FRUCTOSA,
SOLO 23 KCAL POR CADA 100 G

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 gluten, por lo
que las personas celiacas pueden consumirlo sin problema; tam-
poco contiene grasas y destaca por su alto contenido en fibra na-
tural, fésforo, potasio y hierro. Sin duda, un completisimo alimento
que continua 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 tipico postre de queso con membrillo, sen-
cillo y sabrosisimo, 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.
Asi pues, este sano producto se puede degustar a cualquier ho-

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

rienda o como un ingrediente mas en las ensaladas; también
para elaborar sorprendentes canapés e incluso para tomarlo
mezclado con yogurt o con tarta de queso, dando un resultado
delicioso.

Politica de calidad, medio ambiente y recursos humanos. Nues-
tra empresa intenta huir de la estandarizacioén, para ofrecer un
producto de calidad diferenciado y garantizado. Para ello, some-
temos las materias primas, los procesos de fabricacion y produc-
tos terminados a una vigilancia constante. Las determinaciones
analiticas 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 innovacion. El pa-
sado afio se inicié un proyecto con la Universidad de Murcia, con
unos objetivos que incluyen la optimizacion del sistema de con-
servacion de pulpa de membirillo, el establecimiento de la com-

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

> LA CARNE DE MEMBRILLO SE PUEDE COMBINAR CON

FOIE 'Y CON CARNES DE CAZA
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zacion de los subproductos generados en el proceso de produc-
cién de pulpa.
Un proceso productivo moderno ha de ser necesariamente res-

petuoso con el medio ambiente. Es nuestra responsabilidad mi-
nimizar al maximo el impacto medioambiental de nuestra activi-
dad. Conscientes de ello, hemos puesto en marcha un ambicioso

proyecto, con el que se pretende obtener autorizacion adminis-

trativa para la reutilizaciéon de las aguas residuales depuradas ge-
neradas en nuestra actividad.

La proteccion de los recursos humanos, ademas de obligatoria,
constituye un bien ineludible como factor primordial de competi-
tividad. Nuestra politica de integracion 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-
cion continuada en prevencion 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.

Confie su seguridad
a un profesional

Glorieta de Espaia 3, 30004 Murcia * Tfno.: 968 225 610 ¢ Fax.: 968 225 574 » www.cotes-sa.com
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instrument of the [
European Community

Valorization of olive mill effluents by
recovering high added value bio-products



| REFLUI OLEARI
LA PROBLEMATICA AMBIENTALE

Lo smaltimento incontrollato dei reflui provenienti
dall'industria olearia sta diventando un serio
problema ambientale.

A causa dell'attuale mancanza di tecnologie per
trattare opportunamente questo refluo, la maggior
parte dell’acqua di vegetazione nell’area
mediterranea & scaricata direttamente nella rete
fognaria o in corsi d'acqua, concentrata in bacini
0 sparsa in maniera incontrollata sul suolo,
nonostante tali modalita di smaltimento siano
proibite. La conseguenza é un impatto significativo
sugli ambienti terrestri e acquatici.

IL PROGRAMMA LIFE

Obiettivo specifico del LIFE Environment & contribuire
allo sviluppo di tecniche e metodologie innovative
attraverso il co-finanziamento di progetti dimostrativi,
in cui un ruolo fondamentale sia attribuito alla diffusione
dei risultati e all'attivita di divulgazione.

Per maggiori informazioni:
http://ec.europa.eu/environment/life/funding/lifeplus.htm

IL PROGETTO

Il progetto RE-WASTE (Recovery, recycling, resource.
Valorisation of olive mill effluents by recovering high
added value bio-products), incluso dalla Commissione
Europea tra i progetti co-finanziati nell’ambito del
programma LIFE+ (progetto n. LIFEQ7 ENV/IT/421),
di durata triennale, é stato avviato nel gennaio
2009, con I'obiettivo primario di diffondere una
tecnologia innovativa e pulita per la valorizzazione
dei reflui dell'industria olearia. L'idea alla base del
progetto RE-WASTE & quella di diffondere la
consapevolezza che é possibile convertire un refluo
inquinante e di difficile smaltimento in una preziosa
fonte di energia e di molecole ad attivita biologica,
attraverso un processo sostenibile dal punto di vista
economico e ambientale.

OBIETTIVO
CONVERTIRE UN REFLUO
IN UNA RISORSA

Convertire il refluo in una preziosa risorsa, dalla
quale recuperare:

Acqua purificata
da re-impiegare nei processi aziendali, ad esempio
per il lavaggio delle olive

Estratti fenolici ad attivita antiossidante da
impiegare nell'industria cosmetica, alimentare o
fitoterapica

Biogas
dal quale ricavare energia elettrica e calore




IL PROCESSO DI TRATTAMENTO
DEI REFLUI OLEARI

N W

Pre-trattamento

Ha lo scopo di ridurre, nel refluo, il contenuto di
solidi sospesi e di grasso, in modo da aumentare
la permeabilita nelle fasi successive di filtrazione
tangenziale e ridurre l'intasamento delle
membrane.

Filtrazione tangenziale a membrana
Il refluo, dopo la iniziale fase di pretrattamento,
viene sottoposto a tre passaggi successivi di
filtrazione tangenziale (ultrafiltrazione,
nanofiltrazione, osmosi inversa) su membrana
polimerica a spirale awvolta.

Purificazione su resine adsorbenti
La frazione contenente i polifenoli, di cui 'acqua di
vegetazione e particolarmente ricca, concentrata
mediante filtrazione a membrana, viene sottoposta
ad un processo di purificazione su resine adsorbenti,
ottenendo, in tal modo, un estratto fenolico
concentrato, dotato di numerose proprieta biologiche.

Digestione anaerobica

Le frazioni organiche prive di composti fenolici
sono sottoposte a digestione anaerobica per
produrre biogas, costituito principalmente da
metano e anidride carbonica (C0O2). Dopo aver
subito i trattamenti necessari, il biogas potra
essere utilizzato per la produzione di energia
elettrica e calore.

Pre-treatment

It aims to reduce the content of suspended
solids and of fat in the olive mill wastewater,
in order to increase the permeability in the next
steps of tangential flow filtration and to reduce
the membrane fouling.

Membrane filtration

After the pre-treatment stage, the waste is
subjected to three successive steps of tangential
flow filtration (ultra-filtration, nano-filtration,
reverse osmosis) within a spiral wound polymeric
membrane.

Purification by means of adsorbent resins
The fraction containing poly-phenolic
compaunds, which are present in large quantity
in the olive mill, is submitted to a purification
process by means of adsorbent resins, obtaining
a concentrated phenolic extract with different
biological properties.

Anaerobic digestion

The organic fractions, free of phenolic
compounds, are submitted to anaerobic
digestion in order to produce biogas, which
mainly consists of methane and carbon dioxide
(CO2). After it has been submitted to the needed
treatments, the biogas can be involved in the
production of electricity and heat.

ACQUA DI
VEGETAZIONE P
olive mill wastewater esi':?iazt;;'fi:,:e e -
< disoleatore ,. alla raffineria
| OIL
FLOC?/U LAI>|TEZ. equalization tank to reﬁnery
occuian separator
\_. decanter l
decanter centrifuga filtropressa =~ —
FANGHI : .
alle sanse Ce””|’f“96 f’“e’T’ess
SLUDGE ﬁ
to pomace
17 ultrafiltrazione
fermentatore .
anaerohico

ACQUA PURIFICATA
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| PARTNERS

2 Industria Olearia Biagio Mauni

Industria Olearia Biagio Mataluni s.r.l.

via Badia, zona industriale - 82016 Montesarchio (BN) - ltaly

Tel. +39 0824 894141
e-mail: criol@mataluni.com

Euroimpresa S.p.A.

via Pontecorvo - 82100 Benevento - Italy
Tel. +39 0824 361651

e-mail: migliozzi@euroimpresa.com

ssssssssssssss

Parco Scientifico e Tecnologico di Salerno

e delle Aree Interne della Campania S.C.p.A.
via Porta Catena 52 - 84121 Salermno - Italy

Tel. +39 089 256636

e-mail: sspinelli@pstsa.it

Centro
Tecnologico
Nacional
dela
Conserva

Centro Tecnoldgico Nacional de la Conserva y Alimentacion
d/Concordia s/n - E30500 Molina De Segura - Murcia — Spain

Tel. +34 968 389 011
e-mail: angel@ctnc.es

www.re-wasteproject.it
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EL CTC soLiciTO, DENTRO DE LA CONVOCATORIA PARA 2009, AYUDAS

AL INsTITUTO DE FOMENTO DE LA REGION DE MURCIA DIRIGIDAS A CENTROS TECNOLOGICOS

PARA LA ADQUISICION Y CONSOLIDACION DE INFRAESTRUCTURAS TECNOLOGICAS.

LAS DISTINTAS INFRAESTRUCTURAS INCORPORADAS PERMITEN ABRIR NUEVOS CAMPOS

DE INVESTIGACION EN LAS INSTALACIONES DEL CTC. rr:r -
=

i

"NUEVAS LINEAS DE INVESTIGACION

<
il -
PRESENTACION GARCIA.
RESPONSABLE DEL AREA DE TECNOLOGIA

DENTRO DEL APOYO A LA INNOVACION Y AL DESARROLLO TECNOLOGICO QUE EL CTC PROPORCIONA A LAS EM-
PRESAS AGROALIMENTARIAS, SE DESARROLLO LA INSTALACION DE UNA PLANTA PILOTO EN EL ANO 2000, co-
MO HERRAMIENTA BASICA PARA PROMOVER CAMBIOS PROFUNDOS QUE SE ESTAN LLEVANDO A CABO EN LA
REALIDAD INDUSTRIAL DEL SECTOR AGROALIMENTARIO. PARA DAR RESPUESTA A LAS NECESIDADES CONCRE-
TAS EN INNOVACION QUE FUERON PLANTEADAS POR EL SECTOR, FUE NECESARIO CONCRETAR LA INVERSION
EN EL CAMPO DE LA INGENIERIA DE PROCESOS Y PRODUCTOS, EN LA MEJORA DE LA TECNOLOGIA DE LAS OPE-
RACIONES ASi COMO EN LOS SISTEMAS DE ENVASADO. LA PLANTA PILOTO SE HA DISENADO CON VISTA A LA
EXPERIMENTACION DE PRODUCTOS Y PROCESOS QUE CONLLEVAN BASICAMENTE UN TRATAMIENTO TERMICO.
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n la actualidad se pueden realizar procesos de pasteuri-
zacion y esterilizaciéon de alimentos ya envasados (aper-
tizacién) y envasado aséptico. Con esta planta piloto el
CTC desarrolla proyectos de investigacion industrial y
desarrollo experimental orientados fundamentalmente a la ela-
boracién de nuevos productos, segun las demandas de consumo
actuales (alimentos enriquecidos, productos funcionales), saluda-
bles reducido valor energético, sin aditivos..., facil preparacion
pero con alta calidad organoléptica (platos preparados, congela-
dos y refrigerados), envases de facil manejo (envases plasticos) y
de precios competitivos y destinados al consumidor en general o

a colectividades como son ancianos, nifos, etc.

Procesos de congelacion 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 conservacion y la
temperatura-tiempo de almacenamiento, van a influir en su cali-
dad final y, por tanto, en la determinacion de su vida util (fecha de
caducidad) y calidad del mismo (textura, sabor, color..., asi como
la flora microbiana).

Estos cambios en la calidad de los alimentos durante el proceso de
abatimiento de la temperatura y conservacion en frio ocurren por-
que al descender la temperatura las moléculas de agua del ali-
mento tienden a agregarse en cristales. Esta cristalizacion supone
el paso de las moléculas de agua desde una distribucién desor-
denada (liquido) hasta un estado de ordenacién molecular (s6lido).
El proceso de ordenaciéon molecular requiere el desplazamiento de
las moléculas desde su posicion inicial hasta aquella que les co-
rresponde en la estructura organizada, para ello sera necesario
que dispongan de la suficiente movilidad y de tiempo. El proceso
de congelacion incluye una serie de fases: subenfriamiento, nu-

cleacién y crecimiento de los cristales formados, que estan estre-
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chamente influenciadas por variables termodinamicas, cinéticas y
de producto. La modificacién de estas variables puede producir
cambios importantes en la distribucion de los cristales de hielo y,
como consecuencia, en la calidad del producto congelado.

La congelacion va a afectar a la calidad de los alimentos por dos
efectos:

— Por efecto del propio proceso de congelacién (abatimiento de la
temperatura), pudiendo provocar dafios mecanicos debido al in-
cremento de volumen del agua al congelarse y por la migracion
del agua que contiene el alimento y por los cambios en la dispo-
sicion de los solutos.

— Por efecto del tiempo y la temperatura de almacenamiento en
congelacion. Para casi todos los alimentos congelados la duracion
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-
cion (pelado, troceado, seleccion...). Todas ellas deben realizarse
con las mejores condiciones de higiene y el mayor cuidado, para
prevenir las contaminaciones y dafos fisicos y quimicos. Y, por ul-
timo, el factor embalaje. El material y formato del envase utilizado
influye en los dafios mecéanicos y en las alteraciones fotoquimicas
del alimento.

Se instala un equipo de congelacion criogénico con N2 liquido
que se diferencia del tinel de congelacién por aire en que no ne-
cesita ser conectado a un sistema mecanico de produccion de frio,
ya que el medio de transferencia de calor es el nitrogeno. Este
equipo esta indicado para producciones pequefias a escala pilo-
to. Es un tunel lineal de congelacién criogénica (nitrégeno), de



banda simple, para la congelacion en continuo de diversos pro-
ductos alimentarios. Es adecuado para la congelacion 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, asi como platos preparados o precocinados.

Las temperaturas de funcionamiento son muy bajas, utilizando
nitrégeno liquido, proporcionando una acciéon muy rapida que
preserva la calidad y la forma de productos delicados y mantiene
las pérdidas de peso al minimo. El congelador actua como un in-
tercambiador de calor en contracorriente, en el que el medio de
enfriamiento (nitrogeno liquido) se rocia directamente en el pro-
ducto, lo que produce una eficiente extraccion del calor. El gas frio
generado se distribuye alrededor de los productos por medio de
ventiladores. Después de absorber el calor de los productos el gas
es extraido 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 sera utilizado en su totalidad antes
de salir del congelador. Esto asegura un consumo de gas muy ba-

jo, y reducidos costos en ejecucion.

Sistema de concentracion. Esta es una operacién que se diferen-
cia de la deshidratacion en el contenido final de agua y en las ca-
racteristicas de los productos obtenidos. Histéricamente, la eva-
poraciéon ha sido la operacion unitaria mas importante para la
concentracion de alimentos liquidos. En este proceso un solven-
te volatil (generalmente agua) es eliminado por ebullicién de un
alimento liquido, hasta que su contenido en sélidos alcance la
concentracion 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 desactivacion térmica de enzimas y
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microorganismos. Sin embargo, durante la evaporacion se deben
tratar de minimizar los efectos inducidos térmicamente. Los efec-
tos negativos que pueden encontrarse son:

— Desnaturalizacion de las proteinas, que puede causar precipita-
ciones e incrustaciones, pérdidas en el grado en las pectinas...

— Produccion de colores y olores extrainos, tales como el pardea-
miento de los productos lacteos, jarabes de azucar...

— Reacciones quimicas, como por ejemplo, la hidrdlisis de la sa-
carosa, reaccion de Maillard que da lugar a la aparicion de hidro-
ximetil furfural cuyo contenido esté legislado para algunos ali-
mentos, degradacion de vitaminas...

Se han desarrollado diferentes soluciones para reducir los efectos
de las reacciones térmicas que se producen en la evaporacion 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 evaporacion. La operacion a baja presion pro-
duce la evaporacion del agua a temperaturas mas bajas, con lo
cual es menor la destruccion térmica. El segundo principio de di-
sefio consiste en reducir el tiempo de permanencia a altas tem-
peraturas. El objetivo es minimizar la cinética de reaccién del pro-
ceso de degradacion, reduciendo el tiempo de permanencia bajo
condiciones de alta velocidad de reaccion. La tercera posibilidad
para reducir la degradacion térmica es minimizar el salto térmico
para reducir la temperatura maxima que alcanza el producto.

El equipo adquirido esta dotado de un sistema de inyeccion de ni-
trégeno que permite realizar procesos de extraccion a bajas tem-
peraturas, siendo muy util para aquellos productos sensibles al ca-
lor que permitira realizar procesos de desulfitaciéon por ejemplo en
encurtidos u otros productos. Con una capacidad de producciéon
adecuada para la realizacion de proyectos a escala de planta pi-
loto, pues son muchos los ensayos a realizar en cualquier investi-

gacion y el manejo de elevadas cantidades de alimento es invia-
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ble desde el punto de vista tecnolégico y econdémico. El equipo

permite la opcion de evaporar a presion positiva, presion atmos-
férica y a vacio, el sistema adquirido se completa con un equipo
de ultra-agitacion para la formulacion del alimento antes de en-
trar en la camara de evaporacion.

Con la adquisicion de la infraestructura antes descrita, el CTC con-
tara con una linea de elaboracién y envasado de productos V Ga-
ma unica en Espafia que permitira la investigacion y desarrollo de
platos preparados desde su formulacion hasta la determinacion de
su vida util gracias a la completa dotacion de analisis que dispo-
ne el CTC. La versatilidad de los equipos que forman esta linea ha-
ra posible el desarrollo experimental y la investigacion industrial
de las siguientes lineas:

— Realizacion de proyectos de desarrollo experimental de platos
preparados destinados a colectividades como productos sin azucar,
de reducido contenido caldrico, sin gluten... y de alta calidad nu-
trional y sensorial. Los modernos equipos de procesado que con-
forman la linea de V Gama, como es el reactor de superficie ex-
pandida que reduce los tiempos de elaboracion de los platos pre-
parados y la adquisicion del concentrador que permite la concen-
tracion a bajas temperaturas (en condiciones de vacio) y operacio-
nes de extraccion, va a permitir la investigacion 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 afiadido a estos platos.
— Proyectos de investigacion industrial que permitira la optimiza-
cion de los parametros 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 permitira obtener
unos parametros de proceso escalables a nivel industrial, infor-
macion necesaria a la hora de que las empresas adquieran nuevas

lineas de elaboracién de productos V Gama o para el desarrollo de
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nuevas formulaciones en aquellas empresas dotadas con infraes-
tructuras.

— Con la adquisicion de los equipos antes descritos la linea de V
Gama del CTC, sera capaz del desarrollo de cualquier producto V
Gama ampliando las posibilidades de colaborar en proyectos de
investigacion experimental, con otros centros tecnoldgicos a nivel
nacional e internacional y proyectos de desarrollo industrial con
empresas, asi como organismos publicos y privados de investi-
gacion de la Regién de Murcia (CTMetal, CTPlastico, UM, UPCT,
Cebas-CSIC, UCAM...) para promover la transferencia de conoci-

mientos y tecnologia de estos organismos a las industrias.

Sistema de centrifugacion. Se utiliza en los procesos de clarificar
zumos (despulpar), recuperacion de extractos cuando utilizamos
enzimas o procesos de fermentacion, en la clarificacion de vinos
y mostos, separacion de grasas animales, separacion de aceites
esenciales, como en el caso de los citricos que confieren a las be-
bidas sabores amargos, en el refinado de aceites vegetales y en
aplicaciones a productos lacteos es necesario una etapa de cen-
trifugacion anterior a la etapa de filtraciéon tangencial. El principio
de funcionamiento de las separadoras centrifugas es utilizar la
fuerza centrifuga para eliminar/reducir el contenido de solidos
en suspension de una corriente de liquido (el solido siempre de-
bera tener mayor peso especifico que el liquido) y separar dos fa-
ses liquidas con distinta densidad, todo ello en continuo y en la
misma pasada.

La separadora centrifuga se compone de un cuerpo (rotor), cuyo
interior contiene un paquete con discos (con una minima separa-
cion 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 centrifuga) que permitira la separacién de los

solidos del liquido. La funcién de los discos es disponer de la ma-
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yor superficie posible para que decanten las particulas soélidas.

Los solidos son acumulados en la periferia del rotor y a intervalos
programados son evacuados de la maquina sin que se interrum-
pa el trabajo de la misma, mediante un sistema hidraulico. 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 esta soportado el rotor. Todo ello esta in-
tegrado en un bastidor.

La centrifuga separadora y clarificadora instalada en el CTC es
autolimpiante, para separacion y pulido de caldos alimentarios,
obtencion de extractos vegetales y liquidos organicos residuales
de plantas alimentarias. Con dos tambores de platos separadores
(opcidén purificadora y opcion concentradora), y sistema de des-
cargas parciales o totales para evacuar los sélidos impurezas pre-

sentes en el producto.

La filtracién tangencial. Esta técnica de membranas ha avanzado
rapidamente en la industria alimentaria desde sus modestos co-
mienzos a principios de los anos sesenta. El rango de aplicaciones
de la técnica de membranas que se ha comercializado se extien-
de al espectro completo, desde la microfiltracion a la ésmosis in-
versa. Estas aplicaciones se refieren a varios sectores de la indus-
tria incluyendo el sector lacteo, de frutas y hortalizas, de bebidas,
de procesado de granos y de azucar. Desde hace algunos afios los
fabricantes de filtros han estado desarrollando sistemas mas eco-
légicos, los llamados filtros tangenciales, los unicos que no dejan
residuos organicos, ya que filtran la bebida hasta que no quedan
desechos gracias a un sistema de recirculacién.

En los filtros convencionales o estaticos, que son los que se usan ac-
tualmente en nuestro pais, 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 liquido, ya que aumentan los re-
siduos que quedan en la membrana, la llamada torta. En los filtros
tangenciales el flujo del liquido 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, practicamente no quedan en las membra-
nas, formandose una torta muy pequefia. Este hecho es de gran re-
levancia para preservar la calidad de la bebida, ya que se ha com-
probado que es precisamente esta acumulacion de residuos la que
resta calidad sensorial a los productos pudiendo incorporar sabores,
olores y sustancias que disminuyan la calidad de la bebida, segun
explica Ernesto Arriagada, jefe de la division Enologia de Dilaco, re-
presentante de los filtros de origen aleméan Sartorius.

Los filtros tangenciales operan con un sistema en que la bebida no
filtrada que esta en el depdsito pasa a un tanque de recirculacion
impulsado por una bomba de alimentacion. Luego una bomba de
recirculacion lo saca del tanque y lo lleva a los médulos de filtra-
cion, los que tienen dos salidas: por una de ellas sale el producto
filtrado a un depdsito y, por la otra, el producto rechazado, el cual
regresa al tanque de recirculaciéon donde inicia nuevamente el
proceso. Como es l6gico el nivel en el tanque de recirculacion em-
pieza a disminuir porque cada vez es mayor la cantidad de liqui-
do que se ha filtrado y enviado a otro depdsito y, al mismo tiem-
po, la bebida rechazada se va espesando por la concentraciéon de
residuos. Para evitar esto, el equipo automaticamente saca pro-
ducto no filtrado del deposito y lo suma al proceso, de manera de
mantener siempre una cantidad adecuada de bebida filtrandose
y con la viscosidad indicada. Cuando los modulos de filtracion se
colmatan, es decir, se llenan de residuos, el equipo se detiene en
forma automatica 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 médu-
los de filtracion: 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), ceramicas, de vidrio o de acero inoxidable. Las mem-
branas de ceramica tienen mas posibilidades de esterilizacion y
una vida util mas prolongada que las de polipropileno, pero son
una poco mas Costosas.

Ventajas:

Ademas del positivo impacto desde el punto de vista ambiental
porque no hay evacuacién de residuos, los filtros tangenciales
presentan otras ventajas. Entre ellas destaca el que mediante una
sola operacion se obtiene un producto de alta calidad, las pérdi-
das de liquido filtrados son insignificantes, hay una conservacién
6ptima del color, no se requiere comprar material filtrante como
placas y tierra filtrante, aumenta la vida util de los cartuchos fi-
nales y disminuyen los gastos de personal porque el proceso pue-
de ser totalmente automatico pudiendo trabajar las 24 horas.

El sistema funciona en tres etapas:

— Fase de filtracion.

— Fase de back—flushing.

— Fase de limpieza quimica in situ o limpieza intermedia.

Fase de filtraciéon

El producto a filtrar pasa a través de los modulos filtrantes de fi-
bra hueca suspendidos en el bastidor de médulos y colocados en
posicién vertical, con flujo del interior hacia el exterior del medio.
Las particulas sélidas contenidas en la bebida son separadas y re-
cogidas en el lazo de concentrado, formando asi una torta per-
meable que va aumentando en espesor a medida que el fluido es
filtrado. Para intentar mantener la pérdida de carga lo mas esta-
ble posible, se mantiene una recirculacion que asegure una velo-
cidad tangencial en la superficie de la membrana. Esta recircula-
cion a la alimentacién genera un aumento de la concentraciéon de
contaminacion, llegandose a un equilibrio entre espesor de torta
y concentracion en la alimentacion para un valor de presion trans-
membrana dado.

Fase de back—flushing

Dado que los incrementos en la presion transmembrana dismi-
nuyen la vida de las membranas de filtracién, 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 filtracion, y comenzando el ciclo de back—flu-
sing. Esta operacion de descolmatacion es la que permite la rege-
neracion y eliminacion de la contaminacion retenida sobre las fi-
bras filtrantes. Esta operacion se realiza con la ayuda de aire. El
tiempo entre cada back—flushing y el tiempo de duracién de cada
uno es configurable mediante el autémata.

Fase de limpieza quimica. Aunque las operaciones anteriores per-
miten mantener en buenas condiciones de operaciéon 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 presion transmembrana, y

30

una disminucion en el caudal de produccion. 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 alimentacion. Consiste en la filtraciéon
de un detergente caustico durante un tiempo determinado, se-
guido de la adicion de un agente oxidante. La funcion de la diso-
lucion caustica es la de hidrolizar la materia organica mientras que
el oxidante es la de oxidar la materia organica.

La limpieza quimica se termina con un aclarado con acido citrico.
Estos procesos de limpieza es imprescindible que se realicen con
agua descalcificada y a una temperatura entre 55-60°C. No obs-
tante, el equipo lleva instalado una resistencia eléctrica para el ca-
lentamiento de la solucién de limpieza.

Fase de limpieza intermedia

Cuando se quieren mantener flujos muy altos de operacion sin de-
jar que el filtro caiga excesivamente de flujo y asi espaciar los
tiempos entre limpiezas quimicas, se realiza un enjuague exclu-
sivamente con agua a 60°C. Este proceso es muy rapido y apenas
dura 15 minutos, no supone ningun costo, mantiene el rendi-
miento del filtro y alarga el ciclo de filtracion hasta 72-96 horas en
continuo en funcion del vino de alimentacion.

La planta piloto para filtraciéon de zumos, pectinas, caldos vege-
tales, aguas residuales... tiene una capacidad de 300-500 1/h, fil-
tro de acero inoxidable 1.4301 para evitar el paso de particulas,
modulo de membranas compuesto por siete membranas cerami-
cas en sistema multi-canal, superficie total de la membrana de
3m?, tamafio de poro 50 nm, temperatura de 0-120°C, caudali-
metro inductivo magnético realizado en acero inoxidable con dis-
play. Linea de recogida del permeato consistente en una valvula
para la regulacion del flujo manual, realizada en acero inoxidable,
caudalimetro y tanque de alimentacion 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 adquisicion de los equipos descritos anteriormente el CTC po-
dra abordar nuevas lineas de investigacion experimental y desa-
rrollo industrial en:

— Clarificacién y elaboracion de zumos (despulpar).

— Recuperacion de extractos.

— Clarificacién de vinos y mostos.

— Separacion de grasas animales.

— Separacion de aceites esenciales.

— Refinado de aceites vegetales.

— Elaboracion de productos lacteos.

Con todo lo expuesto se pone de manifiesto que todo el esfuerzo
del CTC conduce a desarrollar nuevos productos con valor afiadi-
do desde el punto de vista nutricional y fomentar la diversificacién
e innovacioén de productos con nuevas técnicas de proceso como
es la aplicacion de la filtracion tangencial y el desarrollo de ali-

mentos saludables.
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PrROYECTOS EUROPEOS

Reunion de expertos del proyecto

NOVAGRIMED,
IMIDA, 25 de mayo de 2010

- "'
[
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MESA REDONDA:
"G!ENERACION DE RECOMENDACIONES DE GOBERNANZA PARA APORTAR VALOR
ANADIDO A LOS PRODUCTOS MEDITERRANEOS MINIMAMENTE PROCESADOS”

no de los objetivos perseguidos por las regiones medi-

terrdneas es que sus productos minimamente procesa-

dos (4°y 5% 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 comin de “producto mediterrdneo” de calidad y diferen-
ciado, demandando a la UE politicas que favorezcan la intro-
duccién y comercializacion de estos productos, dandoles un “va-
lor afadido”.
Por todo ello, se necesitan planes regionales y europeos de pro-
mocién del consumo de estos productos, ademds de promover que
las administraciones subvencionen la introduccién del consumo de
estos productos en colegios, hospitales y centros pablicos 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 politi-
cos y econémicos por parte de las administraciones, para desa-
rrollar nuevas lineas de investigacion en productos minimamente
procesados, formacion intensiva y tecnificacién del sector indus-
trial mejorando las técnicas de minimo procesado.
Por otra parte, las regiones mediterraneas demandan acciones so-
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bre la importacién de productos no europeos, exigiendo la misma
calidad que se exige a la produccién europea, armonizacion de re-
siduos maximos, registro Gnico de productos, etc.

En este contexto, las organizaciones de productores desempefian
una funcion basica en la regulacion del mercado hortofruticola. Es
preciso potenciar las politicas comunitarias, nacionales y regiona-
les para el fortalecimiento del asociacionismo de comercializacion.
El papel de la Administracion regional es fundamental como co-
nocedor de las politicas agrarias regionales, asi como los proble-
mas, necesidades y posibles soluciones y recomendaciones poli-
ticas que realizar a la UE para promocionar los productos agrarios
mediterraneos.

Con este planteamiento se celebrd el 25 de mayo esta reunién de
trabajo con expertos del sector de ambito regional con el fin de
extraer ideas, redactar propuestas y recomendaciones para ofre-
cer a un comité politico que las tendra en cuenta a la hora de le-
gislar politicas agrarias europeas defensoras de los productos
mediterraneos.

Los contenidos que se trataron fueron, entre otros:

e Analisis de la problematica del sector en la Regidn, a nivel de
productor, transformador y comercializador de productos minima-
mente procesados.



e Necesidad de un transporte frigorifico terrestre rapido, de pro-
ductos mediterraneos frescos y minimamente procesados, como
via de expedicion hacia mercados europeos. Recomendaciones
técnicas y politicas demandadas a la UE.

e Especificidad mediterranea: diferenciacion de la agricultura me-
diterrdnea de otras zonas de Europa.

e Mecanismos de financiacion: ayudas para fomentar la comer-
cializacion y transformacion de productos agrarios a través de en-
tidades asociativas.

PrOYECTOS EUROPEOS

e Recomendaciones: necesidad de armonizacion y registro Uni-
co europeo de productos, valorizacién de especificidades me-
diterraneas, propuesta de acciones sobre importaciones de pro-
ductos, conversién de la legislacién en obligatoria y no en orien-
tativa, etc.

Asistieron representantes del IMIDA (lider de esta accion del pro-
yecto NOVAGRIMED), de la Consejeria de Agricultura y Agua de
la Region de Murcia, del CTC, KERNEL EXPORT, Universidad de
Murcia, FECOAM, etc.

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




PrROYECTOS EUROPEOS

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

Reunién en Valorial




guir dinamicas de desarrollo cluster). Valorial, junto
a Agrimip Innovation, eran los Gnicos polos agroali-
mentarios entre estos 39.

La reunion, mantenida en el Agrocampus Oeste en
Rennes, fue coordinada por Cécile Vauchez, Res-
ponsable de Proyectos para Bretafia, con la pre-
sencia de Michel Pinel, Director de Valorial.
Alolargo de la reunion se presentaron los origenes
y el funcionamiento de VALORIAL, que es uno de los
cuatro polos de competitividad de Bretafia. Es un
polo nacional con un territorio constituido por tres
regiones: Bretafia, Pais del Loira y Baja Normandia.
VALORIAL es reconocido y apoyado por las autori-
dades nacionales, regionales y locales francesas
en cuatro teméticas:

e Ingredientes funcionales

e Microbiologia y seguridad alimentaria

e Nutricion y salud

¢ Tecnologias innovadoras.

En diciembre de 2009 Valorial contaba con 250 aso-
ciados: 172 industrias, 38 parques cientificos y de
formacion y 40 centros econémicos y técnicos de
animacion. En 3 afios, ha gestionado 168 proyectos
con un total de mas de 160 millones de euros con
aproximadamente 780 socios en total.

Se mantuvieron también reuniones con represen-
tantes de los centros técnicos ADRIA y VEGENQV y
del centro de transferencia tecnologica CRITT SAN-
TEy se visitd el Centro de Cienciay Tecnologia de la
Leche y del Huevo.

Como conclusién se puede resumir que esta visita
a Rennes ha permitido conocer la experiencia sin-
gular de VALORIAL, un desarrollo cluster fruto de la
combinacién entre un marco nacional ambicioso y
flexible y la movilizacion a nivel regional de actores
con una ya larga trayectoria en el fomento del dia-
logo ciencia-empresa y la transferencia tecnoldgi-
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 podria
dar lugar a colaboraciones exitosas.
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Cuarta reunion
de coordinacion del
proyecto AGFORISE
en Mersin (Turquia)

E ntre el 14y 15 de Junio de 2010 se celebro en Mersin la
cuarta reunion de coordinacion del proyecto AGroFOod
clusters platform with common long-term Research and Inno-
vation Strategy towards Economic growth and prosperity.

A lo largo del dia 14 se reviso el estado de los distintos Work
Packages, se expusieron los distintos estudios de Benchmar-
king que habian hecho cada region participante y se desarro-
116 un workshop para la planificacion del Joint Action Plan.
El dia 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 Ingenieria de los Alimentos de la
Universidad de Mersin y el Centro de Investigacion Agricola
ALATA.
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Murcia acogera la sexta edicion del Encuentro
Nacional de Centros Tecnologicos

De Izqda. a dcha. Emilio Pérez Picazo, Presidente de la Federacion Espaiiola de Centros Tecnoldgicos (FEDIT), Juan José Moreno Navarro, Director General de Politica Universitaria
del Ministerio de Educacion, y Juan José Beltran, Director General del Instituto de Fomento de la Consejeria de Universidades, Empresas e Investigacion del Gobierno de Murcia.

urcia acogera la sexta edicion del En-
M cuentro Nacional de Centros Tecno-

légicos, que tendra lugar el préximo
afio. Juan José Beltran, Director General del Ins-
tituto de Fomento de la Regién de Murcia, acep-
t6 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 congregd a mas de 150 investigadores
procedentes de toda la geografia espafiola.

Beltran se mostrd “ilusionado” al recoger este
relevo y aseguré que, desde el Gobierno de
Murcia, “vamos a poner todo de nuestra parte
para que el VI Encuentro continde cosechando
los mismos éxitos que hasta la fecha”. Su in-
tencion es continuar con el enfoque que ha to-

mado en su quinta edicion y “orientarlo a las
empresas”. “Asimismo, queremos dar un giro
a esta cita anual y propiciar que los investiga-
dores y tecndlogos asistentes tengan la opor-
tunidad de hacer el maximo ndmero de con-
tactos de cara a posibles colaboraciones entre
centros tecnoldgicos y otros organismos de in-

vestigacion”, aseguro.

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

MIRLO BLANCO MIRLO NARANJA
4s de un centenar de productores de albaricogue de Murcia, Alicante y Al-
M merfa asistieron el 3 de junio de 2010 en el CEBAS a |a presentacidn de
nuevas variedades tempranas de albaricoque, resistentes a la plaga de la sharka
y de caracteristicas extraordinarias de tamafio, sabor y color, informa el CSIC.
El director del equipo de investigacidn 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 esta diez-
mando la produccidn en el levante espafiol. Las variedades presentadas se denomi-
nan “mirlo blanco”, “mirlo naranja” “rojo pasion” “GEBAS 26” y CEBAS 41"

ROJO PASION

CEBAS - 26 CEBAS - 41

El director del CEBAS-CSIC, Francisco Tomds Barberan, ha ofrecido a los pre-
sentes el asesoramiento de los distintos equipos de investigacion del centro,
mientras que el consejero de Agricultura y Agua, Antonio Cerda, 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
region.

Ha hecho referencia al plan de reestructuracion del sector por parte de su Con-
sejerfa, y la importancia de incorporar las nuevas variedades resistentes al virus
de la Sharka.




Finaliza el curso
“Tecnicas de analisis
Instrumental
de alimentos™

JORNADA SOBRE EL ENVASADO
EN ATMOSFERA PROTECTORA:
NUEVOS DESARROLLOS

Y TECNOLOGIAS

| pasado 10 de Junio se celebré en CTC, en colaboracion con
E PRAXAIR y AGROFOOD cluster agroalimentario de la Region de

Murcia, una jornada sobre el envasado en atmosfera protectora.
Se desarrollaron los siguientes temas: aplicaciones de gases en la In-
dustria Alimentaria, tipos de gases y sus formas de suministro, factores
clave en el proceso de envasado en atmosfera protectora, nuevos des-
arrollos en envasado de vegetales y precocinados, equipos y materiales
de envasado: nuevas tecnologias (mezcladores, Control integral del flu-
jo de gas, deteccidn de fugas, etc.), control de calidad en el proceso de
envasado y otras aplicaciones de gases alimentarios.
Posteriormente se realizo una demostracion en la planta piloto donde se
vid el envasado con termo selladora y como se utiliza el Hielo-seco pa-
ra conservacion de perecederos. Por ultimo se comprobé como se utili-
za el CO: para refrigeracion en hosteleria.
Terminada esta demostracion la jornada continuo con la ponencia sobre
la “Aplicacion de los fluidos supercriticos a la Industria Agroalimenta-
ria” por parte de German Sanjuan de la empresa Gestion Integral de la
Tecnologia S.L y finalizo la jornada con la ponencia de Lourdes Calvo
Garrido del Departamento de Ingenieria Quimica de la Universidad Com-
plutense de Madrid que tratd sobre “Conservacion de Alimentos con CO:
supercritico”.

Demostracion en Planta Piloto, Javier Campo de Praxair.
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RELACIONES INTERNACIONALES

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

LA FACULTAD DE INGENIERTA DE LOS ALIMENTOS (WWW.FIA.USV.RO) DE LA UNIVERSIDAD STEFAN CEL MARE
DE SUCEAVA (RUMANIA) ORGANIZO EL WORKSHOP “RETOS EN CONTROL DE CALIDAD Y EN SEGURIDAD ALI-
MENTARIA” QUE SE CELEBRO EN SUCEAVA ENTRE LOS DIAS 17 Y 21 DE MAYO DE 2010 SUBVENCIONADO
POR EL PROGRAMA GRUNTVIG DE LA UNION EUROPA

Visita a la Universidad Stefan cel Mare de Suceava / Imagen superior izquierda: visita a la planta piloto de hosteleria y catering de dicha universidad.

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 practicas de fabricacion, Ries-
gos alimentarios, etc., fueron algunos de los temas moderados por
Rodica Rotar, Gabriela Pop, Nastasia Belc, Cristina Hretcany, Ge-

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

con participantes de distintos paises de la Unién Europea, hizo po-
sible el intercambio de ideas y conocimientos asi como la planifi-
cacion de futuras acciones de colaboracion como proyectos euro-
peos, cursos y jornadas internacionales, etc.

Participantes de Estonia, Lituania, Turquia, Chipre y Espafa asis-
tieron a este workshop coordinado por Cristina Hretcanu en cola-
boracion con Georgiana Codina.
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Ofertas
y demandas
de tecnologia

Seleccién de referencias de Ofertas y Demandas

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

Proceso de microencapsulacion para desa-
rrollar productos alimenticios con nuevos
aromas, texturas y calidad

Tecnologia para mantener bebidas frias
durante mas tiempo

Aplicacion de microondas para procesos
de saneamiento/desecacion de productos
alimenticios

Tratamiento de aguas residuales
en la industria alimentaria

Nuevo sistema basado en Web para moni-
torizacion de la temperatura en tiempo
real

Reduccion de grasas saturadas y sal en
ingredientes alimenticios



Water Microbiology: Types, Analyses

and Disease-Causing Microorganisms Re e re n CI as
bibliograficas

Marian Pedrero Torres
Departamento
de Documentacion CTC

= 1| Alimentacion en Espaiia 2009. Produc-
* »= | cion, industria, distribucion y consumo

Automatic control of bioprocesses

Calorimetry in Food Processing:
Analysis and Design of Food Systems

Tratamiento de aguas para la elimina-
cion de microorganismos y agentes con-
taminantes: aplicacion de procesos in-
4 dustriales a la reutilizacion de aguas re-
A1 siduales




eferencias legislativas

Reglamento (UE) n° 558/2010 de la Comision, de 24 de ju- Recomendacion de la Comision, 2010/307/UE, de 2 de ju-
nio de 2010, nio de 2010,

Reglamento (UE) n° 453/2010 de la Comision, de 20 de ma-

yo de 2010,
Directiva 2010/37/UE de la Comision, de 17 de junio de
2010,
2010/331/UE Decision de la Comision, de 14 de junio de Reglamento (UE) n° 600/2010 de la Comision, de 8 de ju-
2010, lio de 2010,
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() Re-waste
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Valorizacion de efluentes de almazara por medio de la recuperacion
de bhio-productos de alto valor ainadido (RE-WASTE)

OBJETIVO

Mostrar a los operadores de la industria aceitera de Italia y Espafia, por medio de una planta piloto, una tecnologia limpia e
innovadora para valorizar efluentes de almazara respetando siempre las normas medioambientales y persiguiendo un beneficio
economico. Ademas se intenta que tanto las industrias como los organismos publicos vean los efluentes de almazara no como
un residuo contaminante sino como una fuente de energia alternativa (biogas) y de moléculas naturales con actividad bioldgica
recuperando una gran cantidad de agua que sera reutilizada en los procesos industriales.

La planta piloto combina diferentes tecnologias como la filtracion por membrana, adsorcién o la digestion anaerébica, no solo para
detoxificar los efluentes sino para obtener agua purificada y productos de valor afiadido como biogas y antioxidantes naturales
que pueden ser utilizados en la industria alimentaria, cosmética o farmacéutica.

RE-WASTE parte de los resultados de un proyecto de investigacion previo llevado a cabo por CRIOL-IOBM, coordinador del
proyecto, en colaboracién con la Universidad de Napoles Federico Il y la Universidad de Florencia financiado por el Ministerio
italiano de Universidad e Investigacion.

El Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva y Alimentacion es el Unico socio espafiol del proyecto RE-WASTE que se desarrollara
entre los afios 2009 y 2011, y tiene como misién la difusién de sus resultados en Espafia.

PARTICIPANTES Centro

Regiones de Campania (ltalia) y Murcia (Espana). Liderado por Tecnoldgico

la Industria Olearia Biagio Mataluni SRL (CRIOL-IOBM) también Nacional de la

participan los socios Euroimpresa, el Parque Cientifico yTecnolégico * Co.nserva y

de Salerno y del Area Interna de la Campania (PST) y el CTC. Alimentacion
LIFE + Environment Policy and Governance
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A través de la pagina web del

Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva y Alimentacion

www.ctnc.es

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

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

El archivo es en formato PDF y sera necesario tener instalado Adobe Acrobat versién 4.0 o superior.



ACEITUNAS CAZORLA, S.L.

AGARCAM, S.L.

AGRICONSA

AGROMARK 96, S.A.

AGRUCAPERS, S.A.

AGRUMEXPORT, S.A.

ALCAPARRAS ASENSIO SANCHEZ

ALCURNIA ALIMENTACION, S.L.

ALIMENTARIA BARRANDA, S.L.

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

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

ALIMER, S.A.

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

AUFERSA

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

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

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

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

CENTRAMIRSA

CHAMPINONES SORIANO, S.L.

COAGUILAS

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

COFRUTOS, S.A.

CONGELADOS ELITE, S.L.

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

CONSERVAS ALHAMBRA

CONSERVAS EL RAAL, S.C.L.

CONSERVAS ESTEBAN, S.A.

CONSERVAS HOLA, S.L.

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

CONSERVAS LA ZARZUELA

CONSERVAS MARTINETE

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

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

CONSERVAS SAJARDO, SAU

COOPERATIVA “CENTROSUR"

CINARAEU, S.L.

CREMOFRUIT, S. COOP.

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

EL QUIJERO, S.L.

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

F.J. SANCHEZ SUCESORES, S.A.

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

FILIBERTO MARTINEZ, S.A.

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

FRUTAS ESTHER, S.A

FRUTAS FIESTA, S.L.

FRUGARVA, SA.

FRUYPER, S.A.

GLOBAL ENDS, S.A.

GLOBAL SALADS, LTD.

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

GOMEZ Y LORENTE, S.L.

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

HELIFRUSA - www.helifrusa.com

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

HRS. ESPIRATUBE, S.L.

HIJOS DE BIENVENIDO ALEGRIA, C.B.

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

HIJOS DE JOSE PARRA GIL, S.A.

HIJOS DE PABLO GIL GUILLEN, S.L.

HISPANIA FOODS, S.L.

HORTICOLA ALBACETE, S.A.

HUEVOS MARYPER, S.A.

IBERCOCKTEL

INCOVEGA, S.L.

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

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

JOAQUIN FERNANDEZ E HIJOS, S.L.

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

JOSE ANTONIO CARRATALA PARDO

JOSE CARRILLO E HIJOS, S.L.

JOSE MANUEL ABELLAN LUCAS

JOSE MARIA FUSTER HERNANDEZ, S.A.

JOSE SANCHEZ ARANDA, S.L.

JOSE SANDOVAL GINER, S.L.

JUAN GARCIA LAX, GMBH

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

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

MANUEL GARCiA CAMPQY, S.A. - www.milafruit.com
MANUEL LOPEZ FERNANDEZ

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

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

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

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

MULENA FOODS, S.A.

NANTA, S.A.

NUBIA ALIMENTACION, S.L.

PATATAS FRITAS RUBIO, S.CL.

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

POSTRES Y DULCES REINA, S.L.

PREMIUM INGREDIENTS, S.L.

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

PRODUCTOS SUR, S.L.

PRODUCTOS VEGATORIO, S.LL.

RAMON JARA LOPEZ, S.A.

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

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

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

SAT 5209 COARA

SAT LAS PRIMICIAS

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

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

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

ULTRACONGELADOS AZARBE, S.A.

VEGETALES CONGELADOS, S.A.

ZUKAN, S.L.
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Lineas ICO e IC}
en Cajamar

En la linea de lo que =
necesita su negocno.
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Linea telefonica 24 horas 4
de Cajamar con informacion &

sobre ICO e ICREF -@"‘*‘“'

para autonomos y empresarios. f;-wmm

En Cajamar seguimos al lado de tu negocio y te ofrecemos informacion sobre las Lineas ICO e ICREF 2010 y
sus novedades en la linea especial de informacion telefonica 24 horas para autonomos y empresarios

(901 511 000) y como siempre, en tu oficina de Cajamar,

X |
s, @ cajamar




FINANCIAPYME

ACCIONES FINANCIERAS PARA PYMES

AVALES

Préstamos para liquidez

Préstamos para inversiohn
crecimiento

Avales para préstamos
a emprendedores
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