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os avances técnicos en el manejo, conservación y trans-

porte de los alimentos que ocurren desde la segunda mi-

tad del siglo XX como han sido: la atmósfera modificada,

la refrigeración, la congelación, los aditivos conservantes y

antioxidantes y otros métodos, junto con los avances del transpor-

te rápido, han convertido en global la oferta alimentaria, diversifi-

cando los tipos de alimentos disponibles en los supermercados de

muchos países.–productos de distintos continentes compiten en

un mismo mercado–.

El hombre es una perfecta máquina de combustión interna y a lo lar-

go de su evolución ha ido adquiriendo un intrincado sistema de me-

canismos que aseguran fácilmente con exactitud el ajuste del balan-

ce entre lo que ingiere y lo que gasta. Los avances tecnológicos no só-

lo han influido sobre el consumo de alimentos sino que han alterado

radicalmente uno de los términos de la ecuación. 

Otro desarrollo reciente, es el que se deriva del aumento de la espe-

ranza de vida y de la mayor conciencia que se tiene de la importan-

cia concretamente con los complementos alimenticios de la nutrición.

En relación con este fenómeno, ha aumentado el interés de los cien-

tíficos por el estudio de la nutrición y desgraciadamente, también el

de los charlatanes y curanderos por producir mensajes pseudocientí-

ficos sin fundamento, para los que existe un mercado ilimitado.

No fue hasta principios de esta última década que los complementos

alimenticios comenzaron a gozar de amparo legal en la Unión Euro-

pea. Hasta entonces cada Estado miembro concedía una atención dis-

tinta a esta categoría de productos cuyo mercado, falto de un marco

legal adecuado, había crecido desordenadamente.

El uso y abuso de declaraciones terapéuticas en las comunicaciones

comerciales, así como la forma de presentación propia de los com-

plementos alimenticios, situaba a estos productos en una zona fron-

teriza, entre los alimentos y medicamentos.

Servido el caos y a fin de dar solución a los problemas esbozados, es-

pecialmente a la protección a la salud del consumidor, a los derechos

del consumidor en materia de información y eliminar obstáculos al co-

mercio intracomunitario, la Comisión Europea propone la armoniza-

ción de las legislaciones nacionales sobre esta materia y tras largos

años de intensos trabajos y debates, aprueba no sin dificultades, la di-

rectiva en materia de complementos alimenticios. Con esta nueva Di-

rectiva no puede afirmarse que el problema ya esté resuelto pero por

primera vez se apuntan soluciones.

Hay que abogar porque hombres y mujeres adquieran un mínimo de

conocimiento en materia de nutrición para que puedan racionalizar su

forma de alimentarse.

Luis Dussac Moreno.
Director CTC

L

http://www.ctnc.es
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Entrevista

La edición 2011 de Cibus Tec concluyó el pa-

sado octubre; queriendo hacer un primer ba-

lance, ¿cuáles son los resultados consolida-

dos por Fiere di Parma?

La edición 2011 de Cibus Tec ha sido una

edición importante para Fiere di Parma, en

la que hemos apostado fuerte por los con-

tenidos con el objetivo de obtener un inte-

rés concreto por parte de los operadores de

sector, activos en las distintas cadenas agro-

alimentarias en Italia y en el extranjero.

Además, ha sido una edición especial, ca-

racterizada por la conjunción de Sum-

milk – IDF World Dairy Summit, organiza-

do en colaboración con Assolatte1, FIL-IDF

y Comité Italiano Lechero FIL-IDF, con más

de 1.500 operadores de sector presentes

en Parma.

De las encuestas que hemos realizado he-

mos recogido elementos muy positivos por

parte de los visitantes, que cada vez más

identifican Cibus Tec con una importante

plataforma relacional, de puesta al día pro-

fesional y abastecimiento tecnológico.

Tal y como ha surgido claramente de los

resultados del estudio llevado a cabo por

ISTAT2 y presentado en el marco del Con-

greso Inaugural del 18 de octubre, la in-

dustria alimentaria consigue competir me-

jor a nivel internacional cuanto más inno-

va su propio producto y los servicios acce-

sorios. Para más de un tercio de las em-

presas alimentarias entrevistadas en este

estudio, la innovación pasa a través de las

inversiones en tecnologías y soluciones de

proceso y/o de packaging.

Desde el punto de vista expositivo, es ele-

vado el grado de satisfacción para la edi-

ción 2011, sobre todo con referencia a la

afluencia de operadores (más de 26 000,

con un crecimiento del 10% respecto a la

precedente edición), al grado de interna-

cionalización de los mismos (el 17,5% pro-

cedentes del extranjero) y a su especializa-

ción (el 77% perteneciente al cluster de los

decisión maker: Top Management, Respon-

sables Técnicos, de Compras, I&D y Pro-

ducción).

Por consiguiente, el balance de la edición

2011 ha de considerarse positivo en su

conjunto y podemos contar con estos re-

sultados para la puesta a punto de un in-

teresante proyecto para la próxima edición.

En el transcurso de la edición 2011 se han con-

firmado las nuevas fechas de celebración del

evento. ¿Cuáles son las primeras reacciones

por parte del mercado?

La exigencia de unas fechas diferentes de

Cibus Tec procede directamente del mer-

cado de los expositores y de los visitantes;

es por este motivo que hemos confirmado

la frecuencia trienal, fijando la fecha de la

próxima edición del 21 al 24 de octubre de

2014.

De una exploración informal que hemos

llevado a cabo sobre el argumento ya du-

rante el desarrollo de la edición 2011, los

expositores han acogido de forma muy po-

sitiva nuestra elección, que racionaliza los

compromisos organizativos para la prepa-

ración de la manifestación ferial, evita su-

perposiciones con otros eventos interna-

FIERE DI PARMA CONCLUYE LA EDICIÓN 2011 DE CIBUS TEC CON ÉXITO Y ESTÁ YA MA-
NOS A LA OBRA PARA PRESENTAR LA PRÓXIMA EDICIÓN, PROGRAMADA PARA OCTUBRE

DE 2014.
ROSSANO BOZZI, BRAND MANAGER DE CIBUS TEC Y RESPONSABLE FERIAS MECÁ-
NICAS FIERE DI PARMA RESPONDE A LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

Brand manager de Cibus Tec y responsable 
de Ferias mecánicas Fiere di Parma

ROSSANO BOZZI

1. Asociación Italiana del Sector Lácteo, N.d.T.
2. Instituto Nacional (Italiano) de Estadística
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cionales dirigidos al sector, distribuye en

un periodo más congruente las inversio-

nes promocionales de las empresas y ali-

nea la cadencia de la innovación en la in-

dustria alimentaria a las exigencias de

mercado.

Estamos seguros de que dicha solución ha-

lla respuesta concreta en una programa-

ción anticipada de Cibus Tec por parte de

las empresas expositoras y, por qué no, en

un desarrollo de la oferta expositiva dirigi-

da a la industria alimentaria.

De todas formas, en la lógica de reposicio-

namiento del proyecto Cibus Tec, no nos

quedaremos a la espera de la manifesta-

ción ferial de 2014. Tenemos intención de

dar continuidad a nuestra acción promo-

cional con el objetivo de ofrecer a nuestros

clientes nuevas y diversificadas ocasiones

de encuentro en Italia y en el extranjero

con los propios target de referencia. Para

tal fin, hemos presentado ya dos proyectos

no estrictamente feriales previstos para

2012 y dedicados a Brasil y a Turquía. En

estos mercados, Cibus Tec propondrá una

selección de su oferta tecnológica, con el

fin de garantizar una interacción más pe-

netrante entre los productores y los opera-

dores locales de la industria alimentaria.

Por tanto, Cibus Tec completa su propia

plataforma, ofreciendo un abanico de ser-

vicios a todo campo con orientación espe-

cial hacia la exportación.

Así que la planificación de la próxima edición

ya ha comenzado: ¿cuáles son las directrices

sobre las que Fiere di Parma está trabajando?

Nos hemos puesto manos a la obra inme-

diatamente para dar cuerpo a la visión de

Fiere di Parma, en base a la cual el mo-

mento ferial de 2014 se convierte en la

conclusión de una trayectoria virtuosa de

acompañamiento de las empresas del sec-

tor en la consolidación de su propio nego-

cio y en la búsqueda de nuevos mercados

de salida.

En breve se constituirá el Comité de Orien-

tación Cibus Tec 2014, al que serán invita-

dos los mejores “testimonial” de la indus-

tria alimentaria, que tendrán la oportuni-

dad de cotejarse sobre las nuevas tenden-

cias de consumo y sobre los puntos críticos

relacionados con la transformación, el en-

vasado y la distribución del producto ali-

menticio, contribuyendo a la construcción

de los contenidos de la próxima edición de

Cibus Tec.

Además, se propondrán nuevas iniciativas

demostrativas, en parte ya testadas con ex-

celentes resultados en el transcurso de la

edición 2011 y que serán ulteriormente

desarrolladas, gracias a la colaboración

con nuestros expositores, con la exhibición

de líneas completas de proceso y envasa-

do, con elementos de especial innovación

tecnológica.

Asimismo, se hallan en fase de valoración al-

gunas posibles colaboraciones que pueden

enriquecer aún más el valor de la manifesta-

ción y su standing a nivel internacional.

Sin lugar a dudas, también el mercado na-

cional será atentamente estimulado, con el

objetivo de hacer aún más partícipe la in-

dustria alimentaria mediana y mediano-pe-

queña del norte y del centro-sur de Italia,

que tiene que saber aprovechar mejor las

oportunidades de innovación que una ma-

nifestación como Cibus Tec puede brindar.

Por tanto, contenidos e innovación estarán

nuevamente al centro de las cuatro jornadas

de feria, con las jornadas temáticas dedica-
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das a las cadenas del sector lácteo, del to-

mate, de la carne y nuevas colaboraciones e

iniciativas que explorarán temáticas intere-

santes para la industria alimentaria bajo un

punto de vista aún más internacional.

¿Cuáles son los próximos pasos para el lan-

zamiento de la edición 2014?

El bussiness plan de Cibus Tec prevé el co-

mienzo inmediato de algunas iniciativas

de promoción ya programadas para el lan-

zamiento de la edición 2014.

La primera, de los próximos 27 al 30 de

marzo, prevé la presencia de Cibus Tec con

un stand institucional en el Anuga FoodTec

de Colonia, en cuyo marco propondremos

también una nueva modalidad de enfoque

de la manifestación. Esta presencia se in-

serta en el hueco de la colaboración pues-

ta en marcha con Koeln Messe, que tiene

por objeto el sector de la agroindustria, y

que verá resultados concretos también con

ocasión de la próxima edición de Cibus

2012 con la organización conjunta de un

importante incoming de buyers alemanes.

Se prosigue con un road show en Turquía

previsto para mediados de abril, para des-

pués continuar en Parma, precisamente

durante Cibus, del 7 al 10 de mayo; tam-

bién en este caso con un espacio expositivo

de presentación a la industria alimentaria

de los proyectos relativos a Cibus Tec 2014.

Por último, el primer semestre de 2012 se

concluirá con una presencia coordinada de

expositores Cibus Tec en San Paolo de Bra-

sil en el marco de Fispal Tecnología, del

12 al 15 de junio próximos, y una promo-

ción en el ámbito del World Tomato Con-

gress de Pekín.

El Centro Tecnológico Nacional de la Conserva y
Alimentación, como resultado de su política de mejora 
e innovación constante en la comunicación con sus
asociados, pone a su disposición y a la del resto de los
lectores, la publicación CTC ALIMENTACIÓN en versión
electrónica.
Pueden descargarla tanto en ordenadores personales 
como en Tablets o Smartphones.
Confiamos en que esta iniciativa haga más fácil 
y polivalente para ustedes la lectura de la misma.

Para ver demostración enlace con: www.ediciones-digitales.formato-sg.es/ctc_50/

CTC
alimentación

digital

http://www.ediciones-digitales.formato-sg.es/ctc_50
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MONTESINOS HACE DEL QUESO
UNA OBRA DE ARTE

La apuesta por la calidad y la especialización, han hecho de esta empresa jumillana, la fabrica
de queso mas premiada en los últimos diez años, tanto a nivel nacional como internacional, han
conseguido los galardones mas prestigiosos del sector quesero, erigiéndose como líder ab-
soluto  en la categoría de los quesos de cabra.



uando a principios del año 2000

Lorenzo Abellán y Jorge Pastor

se unen para formar Central

Quesera Montesinos, contaban

con una fabrica que no llegaba a los 1000

metros cuadrados y con doce empleados,

una década después cuentan con una

planta de producción cercana a los 18.000

metros cuadrados y una plantilla de 200

puestos de trabajo directos y unos 150 ga-

naderos a los que les recoge y compra to-

da la leche que producen y han consegui-

do proclamarse como Mejor Queso del

Mundo al alcanzar la Medalla de Oro en

los World Champion Awards en cuatro oca-

siones y como Mejor Queso de España en

ocho ocasiones consecutivas ( 1º Premio

Gourmetquesos, Cincho de Oro y Medalla

de Oro del Ministerio de Agricultura, Medio

Ambiente, Rural y Marino).

La empresa cuenta con laboratorio propio

y además colabora con la Universidad de

Murcia para el desarrollo e innovación de

nuevos productos, así como su propio De-

partamento de I+D+i  y son ellos mismos

los que diseñan y desarrollan los nuevos

avances tecnológicos, para que sean a me-

dida de las exigencias que el Dpto. de Ca-

lidad exige en la elaboración de los quesos.

Todos los quesos que fabrican llevan en su

etiqueta el logo que defiende y protege el

Medio Ambiente y son los primeros fabri-

cantes de queso españoles que consiguie-

ron tener todos los Certificados de Calidad

que se exigen para poder vender en todos

los países del mundo, algunos de ellos muy

rigurosos, pero han conseguido hacer líder

a sus quesos en países como EEUU y Ru-

sia, además de estar presentes en más de

50 países.

Actualmente mueven mas de 50 millones

de litros de leche en sus seis tipos de fabri-

cación de diferentes quesos, ya que elabo-

ran quesos de pasta prensada como los De-

nominación de Origen Protegida Murcia al

Vino y Murcia Curado o los “saludables” La

Cabra Feliz o La Súper Cabra, otra fabrica-

ción especifica del queso fresco tradicional

en diferentes formatos y tipos de leche, una

tercera planta para la fabricación exclusiva

de sus cremas de cabra y cremas de oveja

y el requesón , otra sección para los pos-

tres con sus famosas tartas de queso ,fla-

nes de queso y arroz con leche casero, una

quinta planta para el queso fundido con sus

extraordinarias lonchas de queso para

sándwich y bocadillos etc.. y la sexta plan-

ta donde se elaboran los quesos de pasta

blanda con su afamada y premiada CAÑA

de CABRA, disponen también de una sala

blanca donde elaboran las cuñas de dife-

rentes pesos con una capacidad tremenda

que les permitiría hacer los tres turnos de

trabajo consecutivamente.

Uno de los mayores méritos de la Central

Quesera Montesinos es, que pese a su con-

tinuo crecimiento en los últimos diez años

de 1 millón de €uros a 45 millones de € de

facturación, han sabido mantener la máxi-

ma calidad en todos los quesos que produ-

cen, ya que no es solo un queso el que aca-

para los premios sino que han conseguido

los máximos galardones con mas de 10

quesos diferentes de los que fabrican y han

conseguido desarrollar la planta de produc-

ción sin cerrar ni un solo día de trabajo.

Esta claro que un proceso así, se entiende

mejor cuando sabemos que nunca se han

repartido beneficios, sino que han ido ín-

tegros al desarrollo de la empresa, tanto en

los puestos de trabajo como en el desarro-

llo tecnológico, uno de los mas punteros a

nivel mundial.

El apoyo y formación a sus empleados es

continuo y todos se rigen por un modelo de

competencias, divididas en “esenciales”,

“profesionales”, “funcionales” y “especificas”,

pero son las esenciales a  las que están obli-

gados todos los que componen la empresa,

desde el Consejo de Administración hasta el

peón recién llegado y son diez: Respeto, Ho-

nestidad, Responsabilidad, Orientación al

cliente, Orientación a la Calidad , Orientación

a la  seguridad alimentaria e higiene, Orien-

tación al aprendizaje y afán de superación,

Trabajo en equipo, Efectividad y Conoci-

mientos sobre la elaboración del queso (se

les enseña desde su incorporación).
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n España se considera legalmen-

te como aditivos a aquellas sus-

tancias añadidas intencionada-

mente a los alimentos para mejo-

rar sus propiedades físicas, sabor, conser-

vación, etc., pero no aquellas añadidas con

el objetivo de aumentar su valor nutritivo

(1). Para facilitar su uso, etiquetado, y ser

reconocibles internacionalmente, los aditi-

vos alimentarios autorizados, se identifican

con un código formado por la letra “E” se-

guida de un número de tres o cuatro cifras,

identificador del tipo de aditivo.

Los aditivos alimentarios se clasifican en

los siguientes grupos (2):

Colorantes. Que pueden ser naturales o ar-

tificiales, y que sirven para dar al alimento

un aspecto más presentable (E-100 a E-

199).

Conservantes. Que impiden que se pro-

duzcan fermentaciones y putrefacciones

que puede alterar el alimento (E-200 a E-

299).

Antioxidantes. Que sirven para evitar los

fenómenos de oxidación que podrían alte-

rar  los alimentos (E-300 a E-399).

Agentes de textura. (E-400 a E-499), que a

su vez se clasifican en dos grupos:

– Emulsionantes.

– Gelificantes y estabilizantes.

Otros aditivos. Como: acidulantes, mine-

rales, potenciadores del sabor, edulcoran-

tes bajos en calorías, antiaglutinantes, an-

tiespumantes, sustancias para el trata-

miento de harinas, etc.

Los emulsionantes se utilizan en la indus-

tria alimentaria en la elaboración de diver-

sos productos (margarinas, mayonesas,

embutidos, patés, queso fundido, rellenos,

etc.) con el fin de facilitar la formación de

una emulsión o para mejorar su estabili-

dad coloidal al disminuir la velocidad de

agregación o de coalescencia de las partí-

culas dispersas (3). También permiten me-

jorar el control del valor calórico del ali-

9
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mento, reduciendo al mínimo la cantidad

requerida de grasa agregada.

Los mono y diglicéridos fueron los prime-

ros emulsionantes utilizados, especial-

mente para su uso en panadería, aunque

actualmente, se tiende a sustituirlos por los

ésteres de poliglicerol (PGE) los cuales pre-

sentan propiedades más favorables en la

formación de emulsiones (4, 5).

Los ésteres de poliglicerol son una familia

de compuestos que difieren ampliamente

en composición, dependiendo del proceso

de producción empleado y de las materias

primas usadas. A su vez, la composición

del éster influye de forma notable en su

comportamiento en la aplicación final (6).

Desde el punto de vista legal, los PGE se di-

viden en dos grupos:

– Los ésteres de poliglicerol de ácidos gra-

sos comestibles, “PGFA” (E-475).

– El polirricinoleato de poliglicerol, “PGPR”

(E-476).

El PGPR se utiliza normalmente en reposte-

ría, especialmente en recubrimientos de cho-

colate, bebidas conservadas y en alimentos

bajos en calorías. Una de sus aplicaciones

más usuales es como emulsionante en dis-

persiones de bajo contenido en grasa, como

por ejemplo algunas margarinas (Figura 1).

Pero, sin duda alguna, la mayor aplicación

del polirricinoleato de poliglicerol es en la

industria del chocolate, sobre todo en el

proceso de recubrimiento de piezas de re-

postería. La manteca de cacao, que es la

grasa fundamental en la fabricación del

chocolate, es una materia prima muy cara

y, por lo tanto, la mayoría de los fabrican-

tes intentan producir chocolates con el mí-

nimo contenido de cacao. Los chocolates

fundidos, que se utilizan normalmente pa-

ra las coberturas, suelen ser productos con

bajo contenido en cacao y, por esta razón

son fluidos de comportamiento no newto-

niano (plástico Casson), con viscosidades

aparentes muy elevadas (8). En las foto-

grafías de la Figura 2 se puede observar el

efecto del PGPR sobre la reología del cho-

colate fundido.

El PGPR tiene otras propiedades además de

las ya citadas. Así, se utiliza para disminuir

el “fat bloom” (7). Este término en inglés se

utiliza para denominar la capa blanca que

se forma en el chocolate como consecuen-

cia de la migración de la manteca de cacao,

tal y como se muestra en la Figura 3.

Cuando se expone el chocolate a tempera-

turas superiores a 25 ºC, la manteca de ca-

cao funde parcialmente y empieza a mi-

grar o “salir” hacia el exterior del producto.

Si posteriormente el chocolate vuelve a ba-

jar de temperatura, esa manteca no vuelve

al interior, sino que se queda en la super-

ficie, formando una fina lámina blanqueci-

na, que sin duda influye negativamente en

la estética del producto, pero que no afec-

ta para nada a su condición sanitaria ni a

su comestibilidad (10-12).

Puesto que el PGPR es un aditivo alimenta-

rio, sus especificaciones son muy estrictas y

están reguladas por diversas directivas de la

Comisión de la Comunidad Europea que han

sido incorporadas al ordenamiento jurídico

español mediante Reales Decretos. El más

reciente es el Real Decreto 1466/2009, de

18 de septiembre, por el que se establecen

las normas de identidad y pureza de los adi-

tivos alimentarios distintos de los colorantes

y edulcorantes utilizados en los productos

alimenticios (Tabla 1). Este Real Decreto in-

corpora a nuestro ordenamiento jurídico las

Directivas 2008/84/CE y 2009/10/CE, de-

rogando el Real Decreto 1917/1997.

Además de estas especificaciones, en la

monografía “Food Chemicals Codex” (14),

se establecen algunos requerimientos adi-

cionales, que se recogen en la Tabla 2.

El proceso de obtención de PGPR consta

de dos etapas (15). La primera es la con-

densación del ácido ricinoleico para obte-

ner el ácido polirricinoleico (PR), también

llamado estólido del ácido ricinoleico. La

segunda etapa es la esterificación del PR

con poliglicerol, para obtener el polirrici-

noleato de poliglicerol, PGPR.

Para llevar a cabo el proceso de obtención

del estólido del ácido ricinoleico, éste se so-

mete a elevada temperatura (entre 157 y

220 ºC) y a vacío (entre 20 y 450 mm Hg),

en una atmósfera inerte (N2 o CO2), con el

fin de prevenir su oxidación (15-19).

Durante el transcurso de la reacción, se to-

man muestras y se le determina el conte-

nido en ácidos grasos libres, hasta que su

valor de número ácido sea aproximada-

mente 40 mg KOH/g, momento en que se

da por finalizada esta reacción. En estas

condiciones, la esterificación lineal es la re-

acción más favorecida, pero también es teó-

Figura 2. Fotografía de un choco-
late fundido con un 27% de gra-
sa sin PGPR (izquierda) y con un
0.2% de PGPR (derecha) (9).

Figura 3. Fotografía de
dos muestras de chocola-
te. A la derecha, el choco-
late en el que, tras ser ca-
lentado y enfriado, se ha
producido el fenómeno
del “fat bloom” (13).

Figura 4. Fotografía de varias
muestras de PGPR. Situado en
primer lugar el PGPR producido
por la empresa Palsgaard (8).

Figura 5. Esquema del proceso de inmovilización de las lipasas.

Figura 6. Fotografía del reactor de at-
mósfera controlada, 5101 PARR.

Figura 1. Fotografía que muestra
una dispersión de bajo contenido
en grasa (20%), a la izquierda sin
PGPR y a la derecha con PGPR (7).

Figura 7.- Fotografía del polirricinolea-
to de poliglicerol obtenido por vía en-
zimática (izquierda) y dos comerciales
(Palsgaard en el centro y Danisco a la
derecha).

LOS EMULSIONANTES SE UTILIZAN EN LA ELABORACIÓN DE DIVERSOS
PRODUCTOS (MARGARINAS, MAYONESAS, EMBUTIDOS, PATÉS…)
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ricamente posible la esterificación cíclica

(que supondría el final del proceso). La re-

acción que tiene lugar es la siguiente:

La segunda etapa de la reacción, se lleva a

cabo en el mismo reactor donde se realiza

la condensación del ácido ricinoleico aña-

diendo, cuando éste se encuentra aún ca-

liente, la cantidad apropiada de poliglice-

rol. Las condiciones de esta reacción son,

según los autores anteriormente citados,

las mismas que las utilizadas en la prime-

ra etapa. La reacción que tiene lugar es:

La reacción se da por concluida cuando el

PGPR obtenido cumple las especificacio-

nes dictadas en la Directiva Europea y en el

“Food Chemicals Codex” recogidas en las

Tablas 1 y 2.

El PGPR obtenido tradicionalmente por vía

química, presenta numerosos problemas

de olor y color, debido a las reacciones se-

cundarias que ocurren durante el proceso

y que se encuentran favorecidas por la ele-

vada temperatura de operación. En la Fi-

gura 4 se muestran varios ejemplos de

PGPR en los que su aspecto denota la pre-

sencia de diferentes subproductos.

Por esta razón, el Grupo de Investigación

“Análisis y Simulación de Procesos Quími-

cos, Bioquímicos y de Membrana”, dirigido

hasta el año 2009 por D. Antonio Bodalo

Santoyo y del que actualmente es Investi-

gador Principal D. José Luis Gómez Ca-

rrasco, del Departamento de Ingeniería

Química de la Universidad de Murcia, nos

propusimos obtener este aditivo alimenta-

rio por vía enzimática, en la seguridad de

que, en las condiciones de reacción suaves

en las que transcurren las reacciones enzi-

máticas, no se producirían estas reaccio-

nes secundarias y, por lo tanto, el PGPR

sintetizado no presentaría los problemas

anteriormente citados.

La biosíntesis enzimática de polirricinolea-

to de poliglicerol, PGPR, se ha abordado

de forma similar a como se lleva a cabo la

síntesis química, es decir, en dos etapas: la

síntesis del ácido polirricinoleico y la este-

rificación del mismo con poliglicerol. Ade-

más, tanto por razones de pureza del pro-

ducto final, como de respeto al medio am-

biente, se optó por desarrollar ambas reac-

ciones en medios sin disolventes, los lla-

mados “solvent free”.

En primer lugar se seleccionaron las lipasas

adecuadas para catalizar ambas reacciones.

Así, a la vista de la bibliografía disponible

(20), se comprobó que la lipasa de Candida

rugosa era capaz de producir la condensa-

ción del ácido ricinoleico y producir su es-

tólido. Sin embargo, no se encontró ningu-

na referencia bibliográfica que aportara in-

formación sobre las lipasas capaces de me-

diar en la esterificación del ácido polirrici-

noleico con poliglicerol. Por esta razón, y a

la vista de que la lipasa de Candida rugosa

no era capaz de catalizar esta reacción, se

planteó la necesidad de llevar a cabo un ex-

haustivo estudio para la búsqueda y selec-

ción de la lipasa más adecuada. Tras probar

con más de veinte lipasas de diferentes

fuentes (animales, vegetales y microbianas),

se llegó a la conclusión de que los mejores

resultados se obtenían cuando se utilizaban

las lipasas de Rhizopus arrhizus y Rhizopus

Tabla 1. Criterios de pureza para el PGPR (Real Decreto 1466/2009, de 18 de septiembre).

Sinónimos – Ésteres glicerólicos de ácidos grasos condensados
de aceite de ricino
– Ésteres poliglicerólicos de ácidos grasos 
policondensados de aceite de ricino
– Ésteres poliglicerólicos de ácido ricinoleico 
interesterificado PGPR

Definición El polirricinoleato de poliglicerol se prepara
por esterificación de poliglicerol con ácidos grasos
condensados de aceite de ricino

Descripción Líquido claro, muy viscoso
Identificación
A. Solubilidad Insoluble en agua y en etanol. Soluble en éter,

hidrocarburos e hidrocarburos halogenados
B. Resultado positivo en las pruebas 
de detección de glicerol, poliglicerol 
y ácido ricinoleico
C. Índice de refracción [n]65D Entre 1.4630 y 1.4665
Pureza
Poligliceroles La fracción de poligliceroles estará compuesta en no

menos del 75% por di-, tri- y tetragliceroles y 
contendrá no más del 10% de poligliceroles iguales 
o superiores al heptaglicerol

Índice de hidroxilo Entre 80 y 100
Índice de ácido No más de 6
Arsénico No más de 3 mg/kg
Plomo No más de 5 mg/kg
Mercurio No más de 1 mg/kg
Cadmio No más de 1 mg/kg
Metales pesados (expresados en Pb) No más de 10 mg/kg

Tabla 2. Requerimientos para el PGPR según el “Food Chemicals Codex”.

Número ácido No más de 6 mg KOH/g
Valor de hidroxilo Entre 80 y 100 mg KOH/g
Valor de yodo Entre 72 y 103 g I2/100 g
Plomo No más de 1 mg/kg
Índice de refracción Entre 1.463 y 1.467

LA MAYOR APLICACIÓN DEL POLIRRICINOLEATO DE POLIGLICEROL
ES EN LA INDUSTRIA DEL CHOCOLATE



oryzae, obteniéndose con ambas enzimas

resultados muy similares.

Los estudios realizados con las enzimas en

disolución pusieron de manifiesto la impor-

tancia del contenido en agua del medio de

reacción. El agua es uno de los productos de

la reacción de esterificación y su acumula-

ción provoca el desplazamiento de la misma

en el sentido de la hidrólisis, no alcanzán-

dose así los resultados esperados en cuanto

a grado de polimerización de los productos.

Durante muchos años se ha pensado que

las enzimas sólo podían expresar su activi-

dad catalítica en medios acuosos, sin em-

bargo, actualmente se tiene la certeza de

que éstas pueden ejercer su potencial cata-

lítico en medios prácticamente libres de

agua, dependiendo la cantidad mínima de

agua necesaria para mantener la actividad

catalítica, del tipo de enzima y pudiendo ser

menor que una monocapa de moléculas de

agua alrededor de la proteína (21). Por esta

razón, el contenido en agua ha sido, a lo lar-

go de todo este trabajo, una variable crucial

cuyo valor ha determinado el éxito de los

diferentes procesos desarrollados.

Por otro lado, las conocidas ventajas que

ofrecen las enzimas inmovilizadas y la am-

plia experiencia de nuestro Grupo de In-

vestigación en inmovilización de enzimas

(22), llevó a dirigir este estudio hacia la in-

movilización de las lipasas y el desarrollo

del proceso de síntesis del PGPR con los

derivados inmovilizados.

En primer lugar se procedió a ensayar di-

ferentes métodos de inmovilización y dis-

tintos soportes, con el fin de obtener deri-

vados inmovilizados con elevada actividad

y estabilidad. De entre todos los métodos

estudiados, los mejores resultados se ob-

tuvieron cuando las lipasas se inmoviliza-

ron por adsorción en una resina de inter-

cambio aniónico, Lewatit MonoPlus MP

64. El procedimiento, sencillo y rápido, se

encuentra esquematizado en la Figura 5,

en la que puede observarse el agitador or-

bital en el que se realiza la activación del

soporte con lecitina de soja, el reactor tu-

bular termostatado a 4 ºC en el que se re-

circula la disolución de enzima durante 48

horas y el espectrofotómetro que se utiliza

para cuantificar la proteína inmovilizada.

La última fotografía del esquema (inferior

derecha) corresponde al reactor tanque dis-

continuo en el que, en principio, se realizó

la síntesis enzimática. Este reactor se en-

contraba abierto a la atmósfera y, por lo

tanto, el contenido en agua del medio de

reacción se encontraba influido por la hu-

medad ambiente, de manera que esta in-

fluencia provocaba una falta de repetitivi-

dad de los experimentos realizados en di-

ferentes épocas del año, que hacía que el

proceso no fuera adecuado para su im-

plantación a escala industrial.

Evidentemente, la operación en un reactor

de atmósfera controlada podría solucionar

este problema. Además, si el dispositivo ex-

perimental permite la operación a vacío, se

favorecerá la eliminación del agua forma-

da en la esterificación y se desplazará el

equilibrio de la reacción en el sentido de-

seado y permitirá obtener un producto con

el grado de polimerización adecuado para

ser utilizado en la industria alimentaria.

Nuestro grupo de investigación dispone de

un equipo de reacción de altas prestaciones,

mostrado en la Figura 6, modelo 5101 de

PARR, al que se le puede acoplar recipientes

de vidrio encamisados de distintos tamaños

(actualmente se cuenta con uno de 300 ml y

otro de 1 l). Está provisto de un agitador de

cuatro palas inclinadas, bomba de vacío de

membrana, baño termostático de agua y ro-

támetro. Se encuentra, además, equipado

con medidores de presión, temperatura y

agitación. Mediante un controlador 48 71A

de PARR, está conectado a un ordenador

personal con el software “SpecView”.

Los primeros resultados obtenidos operan-

do en este reactor demostraron que el va-

cío no era suficiente para favorecer la eli-

minación del agua, siendo necesario el

burbujeo de un gas seco (N2) para favore-

cer dicha eliminación. Las dos lipasas uti-

lizadas en este proceso (Candida rugosa y

Rhizopus arrhizus) han manifestado reque-

rimientos de humedad muy diferentes pa-

ra expresar su actividad catalítica. Así, la li-

pasa de Candida rugosa necesita un conte-

nido en agua en el medio de reacción de

3000 ppm, aproximadamente, mostrando

una notable pérdida de actividad cuando la

humedad descendió por debajo de este va-

lor. Este nivel de humedad se ha conse-

guido mantener mediante burbujeo inter-

mitente de N2 seco. Sin embargo, la lipasa

de Rhizopus arrhizus es capaz de catalizar
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Tabla 3. Condiciones de operación para la síntesis enzimática de PGPR.

Enzima – Lipasa de Candida rugosa inmovilizada 
por adsorción en Lewatit MonoPlus MP 64
– 5 g derivado inmovilizado (15 mg proteína 
Lowry/g soporte)
– 3 ml de agua (empapando el derivado)

Equipo Reactor tanque discontinuo de atmósfera
de reacción controlada, 300 ml (5101 PARR)
Sustrato Ácido ricinoleico (30 g ácido ricinoleico)
Temperatura 40 ºC
Agitación 350 rpm
Presión 160 mm Hg
Humedad 3000 ppm (Burbujeo durante 8 horas de 90 l/h 

de N2 seco)
Tiempo 150 horas
de reacción

Enzima – Lipasa de Rhizopus arrhizus inmovilizada
por adsorción en Lewatit MonoPlus MP 64
– 5 g derivado inmovilizado (8.6 mg proteína
Lowry/g soporte)
– 3 ml de agua (empapando el derivado)

Equipo Reactor tanque discontinuo de atmósfera
de reacción controlada, 300 ml (5101 PARR)
Sustratos Ácido polirricinoleico y poliglicerol-3 (30 g ácido

poliricinoleico, 2.5 g poliglicerol-3) (PR/PG=12)
Temperatura 40 ºC
Agitación 350 rpm
Presión 160 mm Hg
Humedad 1500 ppm al final de la reacción

(Burbujeo constante de 90 l/h de N2 seco)
Tiempo 100 horas
de reacción

Segunda etapa 
de la reacción

Síntesis del 
polirricinoleato de 
poliglicerol (PGPR)

Primera etapa
de la reacción

Síntesis del ácido
polirricinoleico

(Estólido del ácido
ricinoleico)



la síntesis de PGPR en medios práctica-

mente anhidros (1500 ppm al final de la

reacción), requiriéndose, en este caso, un

burbujeo constante del gas seco.

Los numerosos experimentos realizados en

este estudio nos han permitido determinar

las condiciones óptimas de reacción, que

son muy similares para ambas etapas del

proceso. Estas condiciones se encuentran

recogidas en la Tabla 3.

El polirricinoleato de poliglicerol obtenido en

este trabajo cumple, tanto las especificacio-

nes dictadas por el Real Decreto 1466/2009,

de 18 de septiembre, como las recomenda-

das por el “Food Chemicals Codex”, tal y co-

mo se muestra en la Tabla 4. Esto significa

que el PGPR sintetizado en este trabajo pue-

de ser usado como emulsionante alimenta-

rio (E-476). Además, hay que recordar que

las enzimas utilizadas en este estudio están

autorizadas por la “Food and Drug Adminis-

tration” para su uso en aplicaciones alimen-

tarias, es decir, tienen el estatus GRAS.

De forma complementaria, el uso de la cro-

matografía de permeación en gel permitió

establecer los pesos moleculares promedio

numérico y promedio en peso del PGPR

obtenido, siendo 2607 y 2930 g/mol res-

pectivamente. Puesto que el índice de poli-

dispersidad es de 1.12, se puede afirmar

que el PGPR sintetizado en este trabajo es,

prácticamente, un polímero monodisperso.

Finalmente, en la Figura 7 se muestra una

fotografía del PGPR enzimático donde

puede observarse el aspecto del mismo, en

comparación con dos de los más famosos

PGPR comerciales: el de la empresa Pals-

gaard (8) y el de Danisco (23).

Todos estos estudios se han materializado

en una patente (24), en numerosas comu-

nicaciones a congresos tanto nacionales

como internacionales y en siete publica-

ciones en revistas de elevado índice de im-

pacto (25-31).
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Tabla 4. Valores obtenidos en la caracterización del PGPR enzimático.

Número ácido
(mg KOH/g) 3.28

Valor de hidroxilo
(mg KOH/g) 82.77

Valor de yodo
(g I2/ 100 g) 72.69

Índice de refracción
a 65ºC 1.4655

http://www.solvaypolyglycerol.com
http://www.solvaypolyglycerol.com
http://www.palsgaard.com
http://www.sweetcom.de
http://www.sweetcom.de
http://amigosdelchocolate.com
http://www.esrf.eu
http://www.danisco.com/index.php?id=2361
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Proyecto europeo

l principal objetivo del proyecto

AGFORISE es la creación de una

plataforma común de dialogo así

como un plan de acción conjunto

entre los clusters agroalimentarios que ma-

ximizarán la capacidad de investigación y

beneficiarán a la regiones por medio de

complementariedades y sinergias, contri-

buyendo al desarrollo sostenible, prosperi-

dad, crecimiento económico y competitivi-

dad global de las regiones de Mersin, Emi-

lia Romagna y Murcia. AGFORISE es

miembro del Cluster Alimentario Europeo.

El Consorcio del proyecto está integrado

por 13 socios de las tres regiones nombra-

das con anterioridad, cada una de las cua-

les aporta su valor añadido con una pers-

pectiva diferente pero con problemáticas

complementarias.

El Brokerage Event AGFORISE, que tuvo

lugar en la Universidad Politécnica de

Cartagena entre los días 24 y 25 de Octu-

bre de 2011, reunió a los principales ac-

tores de la investigación en el sector

agroalimentario de las tres regiones faci-

litando los intercambios para empezar la

formación de consorcios y preparar pro-

puestas para el Séptimo Programa Marco

de la Unión Europea. El Brokerage Event

AGFORISE se celebró dentro del marco

del V Food Brokerage Event y del V

Symposium Internacional de Tecnologías

Alimentarias.

Previo al Brokerage Event se lanzó una

Convocatoria AGFORISE para la búsqueda

E

Recepción de participantes

Secretaría del Brokerage Event AGFORISE

Cartagena (Murcia), 24 y 25 de Octubre de 2011
DENTRO DEL MARCO DEL PROYECTO EUROPEO “AGROFOOD CLUSTERS PLATFORM WITH COMMON LONG-TERM RESEARCH AND

INNOVATION STRATEGY TOWARDS ECONOMIC GROWTH AND PROSPERITY – AGFORISE” Y COINCIDIENDO CON LA CELEBRACIÓN

DEL V FOOD BROKERAGE EVENT, SE CELEBRÓ EN CARTAGENA (MURCIA) UN BROKERAGE EVENT CON LA FINALIDAD DE AYUDAR

EN LA FORMACIÓN DE CONSORCIOS PARA LA PRESENTACIÓN DE PROYECTOS EUROPEOS ENTRE LAS TRES REGIONES PARTICIPAN-
TES EN EL PROYECTO: EMILIA ROMAGNA EN ITALIA, MERSIN EN TURQUÍA Y MURCIA EN ESPAÑA.

BROKERAGE EVENT AGFORISE DENTRO DEL FOOD‘11 BE



de propuestas de proyectos sobre los si-

guientes temas:

1. Procesado de alimentos: Automatización

en sistemas de envasado de alimentos.

2. Impacto Medioambiental y Cadena Ali-

mentaria: Cuantificación de residuos ali-

mentarios.

3. Procesado de alimentos: Procesado y

distribución de alimentos personalizados.

4. Del tenedor a la granja: Consumidores:

Desarrollo y aplicación de nuevas herra-

mientas para implementar en Europa polí-

ticas relacionadas con los alimentos.

5.Investigación Socio-Económica y apoyo a

las políticas: Distribución de alimentos a

pequeña escala para áreas urbanas y pe-

riurbanas.

6. Reducción de las pérdidas postcosecha

para una mayor seguridad alimentaria.

7. Enfoque integrado para el estudio de los

efectos del estrés combinado biótico y

abiótico en plantas de cultivo.

Propuestas de proyectos. Pasaron la eva-

luación 8 propuestas de Mersin, 6 de Emi-

lia Romagna y 20 de Murcia. Algunas de

las propuestas recibidas fueron:

• Determination Off Chill Injury Levels off So-

me Citrus Species and Varieties on Different

Rootstocks/CILCIT.

• Use of Molecular Markers For Disease Re-

sistance in Apricot and Apple/MOLBREED.

• A New Approach to Fresh Fruit and Ve-

getables Production, Consumption and

Marketing/ FRESH FOR YOU(F4U).

• The role off the Mediterranean Diet in nu-

trition and well being. NUTRIWELL.

15

Encuentros bilaterales

Brokerage Event AGFORISE

First Name Last Name Position Further Organisation City Organisation
Persons Type

Alessandro Matese Researcher CNR-IBIMET Florence Research
Institute off Biometeorc

Francesca Martelli Researcher CNR-IBIMET Florence Research
Federica Rossi Researcher CNR-IBIMET Bologna Research
Paolo Bertolini Head off the CRIOF – DEPARTMENT Bologna University

Department OF PROTECTION
Silvia Gaiani Researcher IBIMET – CNR Bologna Research
Valerio Bucci Technician Pierangela Spisni TERREMERSE Bagnacavallo

SOC. COOP (RA) Company
Stefano Draghetti Researcher UNIVERSITY OF BOLOGNA Bologna University
Alessandro Pirondi Associate Professor UNIVERSITY OF PARMA –

SITEIA. PARMA/CI Parma University
Marco Silvestri Researcher UNIVERSITY OF PARMA

AND SUPSI (UNIVE Manno University

DELEGACIÓN DE EMILIA ROMAGNA (ITALIA)

Proyecto europeo

Figura 1. Países participantes.

Country Nr. of profiles
Spain 252
Turkey 13
Italy 9
Poland 6
Malta 4
Mexico 1
Romania 1
Sweden 1
Switzerland 1

TOTAL 288

BROKERAGE EVENT AGFORISE DENTRO DEL FOOD‘11 BE
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• Water stressed crop strategies. WAS-

HCROPS.

• Food traceability using RFID and Wireless

Sensor Networks (WSN). TA-RFID-WSN.

• Effect off diet on silver population. SILVER-

FOOD.

• Packaging automation and control system.

PACS.

• A New approach to Fresh Fruit and Veg-

etables Production, Consumption and Mar-

keting, FRESH FOR YOU (F4U).

Fase de preparación del brokerage event.

En Junio de 2011 se envió a todos los so-

cios AGFORISE el díptico con información

sobre el V Food Brokerage Event.

En Julio de 2011 se abrió la página web

del V Food Brokerage Event con informa-

ción general sobre el evento así como con

la agenda para la participación en él:

– 5 Octubre 2011. Registro online y envío

de perfiles de cooperación.

– 6/19 Octubre 2011. Selección de en-

cuentros bilaterales.

First Name Last Name Position Organization City Organization Type
Davut Kele Researcher/Technecal Director Alata Mersin Research
Hasan Pinar Researcher Alata Mersin Research
Übeyid Seday Researcher Alata Mersin Research
Atilla Ata Researcher Alata Mersin Research
Mustafá Bircan Researcher Alata Mersin Research
Mustafá Ünlü Researcher Alata Mersin Research
Çetin Nacar Researcher Alata Mersin Research
Osmán Uysal Researcher Alata Mersin Research
Halil Esimek Researcher KARI Kahramanmaraş Research
Mustafá Erkan Prof. University off Mersin Antalya University
Nefise Özlen Şahin Associate Prof. University off Akdeniz Mersin University
Kasım Tanrıöver Director Board Member off MCCI Mersin Company
Serhat Kara Head off Company Lincon Adana Company
Özgehan Gündüz Researcher Targıt Mersin Company
Seniye Kazanç Head off Company Kadıoǧlu Baharat Mersin Company

DELEGACIÓN DE MERSIN (TURQUÍA)

Nombre Organización
Alejandro Álvarez Melcón Universidad Politécnica de Cartagena

Salvador Zamora Universidad de Murcia

Domingo Ruiz Universidad de Murcia

Francisca Pérez Llamas Universidad de Murcia

Mª Dolores Garrido Fernández Universidad de Murcia

Mª Belén López Morales Universidad de Murcia

José María Ros García Universidad de Murcia

María Dolores Megías Rivas Universidad de Murcia

Juan Vera Muñoz CEBAS-CSIC

Vicente Martínez CEBAS-CSIC

Miguel Aranda CEBAS-CSIC

Francisco Pérez Alfocea CEBAS-CSIC

Francisco García CEBAS-CSIC

Rosa Rivero CEBAS-CSIC

Francisco Rubio CEBAS-CSIC

José Antonio Pascual Valero CEBAS-CSIC

David Quintín CTC

Presentación García CTC

Ángel Martínez CTC

Francisco Artés Calero Universidad Politécnica de Cartagena

Perla Gómez Universidad Politécnica de Cartagena

Alfonso Baños Universidad de Murcia

Consuelo Pellicer Botía IMIDA

Mª Pilar Hellín García IMIDA

Mª Pilar Flores Fernández-Villamil IMIDA

José Antonio Gabaldón Hernández UCAM

DELEGACIÓN DE MURCIA (ESPAÑA)

Participantes italianos y españoles

Encuentros bilaterales

Proyecto europeo
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– 24 Octubre 2011. Encuentros Bilaterales.

– 25 Octubre 2011. Encuentros Bilaterales.

En la figura 1 se muestra la distribución

por países participantes en el Food Broke-

rage Event. Es importante la participación

de Italia y Turquía, países socios del pro-

yecto AGFORISE.

Participantes del Brokerage Event AGFORI-

SE. En la figura 2 se muestra la importancia

de los participantes de AGFORISE en el Fo-

od Brokerage Event. El segundo y tercer 

país solo tras España fueron Turquía e Italia

respectivamente, ambos con casi todos los

participantes del proyecto AGFORISE.

El número de participantes de acuerdo a si

son empresas u otro tipo de instituciones

(universidades, centros tecnológicos, centros

de investigación, etc.) se refleja en la figura 3.

Realización del evento. Los resultados del

Brokerage Event Agforise se pueden descri-

bir como excelentes tanto por la alta calidad

de los perfiles tecnológicos desarrollados

para el evento como por el gran interés sur-

gido tras los encuentros bilaterales.

Una semana antes del 24 de Octubre de

2011 todos los participantes tenían en su

poder las agendas con los horarios de to-

dos sus encuentros.

En el Brokerage Event AGFORISE se pro-

gramaron 75 encuentros para Mersin, 45

para Emilia Romagna y 125 para Murcia.

Pero los participantes de AGFORISE pu-

dieron beneficiarse de estar incluidos en el

Food Brokerage Event  que programó más

de 500 encuentros bilaterales entre 160

empresas e investigadores y un total de

más de 300 perfiles tecnológicos.

En la figura 4 se reflejan el número de en-

trevistas por país.

Conclusiones

• SITUACIÓN ACTUAL

De acuerdo con la alta participación en el

evento, los siete temas seleccionados en la

Convocatoria AGFORISE han demostrado

su alto interés para las tres regiones par-

ticipantes.

Más de 30 propuestas encontraron en el Bro-

kerage Event AGFORISE un lugar para mos-

trar sus objetivos, actividades, socios, etc.

Algunos proyectos como –LOSS+SECU-

RITY y  NATURWASTE están bien defini-

dos y con un preconsorcio configurado. 

• ACCIONES A MEDIO PLAZO

Se deben hacer esfuerzos en los próximos me-

ses para ayudar a los investigadores en la de-

finición final de sus propuestas y consorcios.

Las Administraciones han tenido aquí un

buen punto de inicio para acciones cola-

borativas entre las tres regiones AGFORISE

que deberían promover.

Se continuará con la difusión de las pro-

puestas AGFORISE con el fin de encontrar

fuentes de financiación para ellas tanto a

nivel regional, nacional como europeo.

Participantes turcos y españoles

Figura 2. Participantes por países en el Food Brokerage Event.

Country Nr. of participants
Spain 128
Turkey 13
Italy 8
Poland 4
Malta 2
Mexico 1
Romanía 1
Sweden 1
Switzerland 1
TOTAL 159

Figura 3. Distribución de participantes según tipo de organismo.

Country Companies Others
Spain 81 47
Turkey 4 9
Italy 1 7
Poland 3 1
Malta 2 0
Mexico 0 1
Romanía 0 1
Sweden 1 0
Switzerland 0 1
TOTAL 92 67

Figura 4. Entrevistas por país.

Country Nr. of own Nr. of guest
bookings bookings

Spain 419 453
Turkey 56 19
Malta 26 0
Italy 12 33
Poland 5 7
Romania 2 2
Switzerland 1 0
Mexico 0 3
Sweden 0 4
TOTAL 521 521

Proyecto europeo
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DETECCIÓN EN ALIMENTOS DE CUER-
POS EXTRAÑOS DE BAJA DENSIDAD CO-
MO PLÁSTICO Y MADERA.

DETECTION OFF LOW DENSITY

FOREIGN BODIES, SUCH AS PLASTIC

AND WOOD, IN FOOD.

Sven-Gunnar Bodell
Food Radar System, Suecia

V SYMPOSIUM INTERNACIONAL 
SOBRE TECNOLOGÍAS ALIMENTARIAS
Cartagena, 24 de Octubre de 2011

SOSTENIBILIDAD E INNOVACIÓN EN EN-
VASES EN LA INDUSTRIA DE BEBIDAS.

PACKAGING INNOVATION AND

SUSTAINABILITY IN THE BEVERAGE

INDUSTRY.

José V. Gimeno Anguelu
Colebega, España

24 OCTUBRE 2011 MAÑANA / 24TH OCTOBER 2011 MORNING

INNOVACIONES EN TECNOLOGÍAS ALIMENTARIAS / FOOD TECHNOLOGY INNOVATIONS
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V Symposium Internacional sobre Tecnologías Alimentarias

UNA VISIÓN CLUSTER PARA LAS TECNO-
LOGÍAS DE ALIMENTOS: UTILIDADES Y

RETOS.

FOOD TECHNOLOGIES FROM A

CLUSTER PERSPECTIVE: PROFITS AND

CHALLENGES.

Antonio Ruiz Molina
Grupo Taso

INNOVACIÓN EN LA TRAZABILIDAD ALI-
MENTARIA PARA LAS EMPRESAS EN EU-
ROPA.

FOOD TRACEABILITY INNOVATION FOR

EUROPEAN COMPANIES.

Alejandro Álvarez Melcón
Universidad Politécnica
de Cartagena

NUEVAS ESTRUCTURAS ALIMENTICIAS

MEDIANTE PROCESOS INNOVADORES

PARA EL CONTROL DE LA SACIEDAD.

SATIETY CONTROL THROUNG FOOD

STRUCTURES MADE BY NOVEL

PROCESSING.

Jason C. G. Halford
University off Liverpool, UK

EFECTO DE LA ATMÓSFERA MODIFICADA

SOBRE LA CALIDAD Y LA VIDA ÚTIL DE LA

ENSALADA MINIMAMENTE PROCESADA.

EFFECT OFF MODIFIED ATMOSPHERE

PACKAGING (MAP) ON QUALITY AND

SHELF LIFE OFF MINIMALLY

PROCESSED SALADS.

Irina Smeu
IBA, Rumania

UN PROYECTO DEMOSTRATIVO PARA LA

VALORIZACIÓN DE RESIDUOS DE LA IN-
DUSTRIA DEL ACEITE DE OLIVA.

A DEMOSTRATIVE PROJET FOR THE

VALORIZATION OFF OLIVE OIL INDUSTRY

BY-PRODUCTS.

Elena De Marco
CRIOL Mataluni, Italia

UNA PLANTA PILOTO PARA LA VALORIZA-
CIÓN DE EFLUENTES DE ALMAZARA CON
RECUPERACIÓN DE AGUA, EXTRACCIÓN
DE BIOMOLÉCULAS DE ALTO VALOR Y
PRODUCCIÓN DE BIOGÁS.
A PILOT PLANT FOR THE VALORIZATION
OFF OLIVE OIL MILL WASTEWATERS BY
RECOVERING OFF WATER, EXTRACCIÓN
OFF HIGH VALUE BIO-MOLECULES AND
PRODUCCTION OFF BIOGÁS.

Salvatore Falco
CRIOL Mataluni, Italia

VALORIZACIÓN DE EFLUENTES DE AL-
MAZARA: RESULTADOS EXPERIMENTA-
LES OBTENIDOS A ESCALA PILOTO.

VALORISATION OFF OLIVE OIL MILL

WASTEWATERS: EXPERIMENTAL

RESULTS OBTAINED AT PILOT SCALE.

Maria Savarese
CRIOL Mataluni, Italia

24 OCTUBRE 2011 TARDE

24TH OCTOBER 2011 AFTERNOON

NUEVOS INGREDIENTES DE ALIMENTOS 
FUNCIONALES PARA MEJORAR LA SALUD
NEW INGREDIENTS FOR FUNCTIONAL FOODS
TO IMPROVE HEALTH

PRESENTACIÓN DEL PROYECTO CONSO-
LIDER INGENIO 2010, FUN-C-FOOD.

OUTCOMES OF CONSOLIDER INGENIO

2010 FUN-C-FOOD PROGRAMME.

Francisco A. Tomás-Barberán
CEBAS-CSIC, Murcia



27

5th Food Technology International Symposium

EXTRACTOS ANTIINFLAMATORIOS DE

ORIGEN VEGETAL.

EXTRACTS OFF VEGETABLE ORIGIN

WITH ANTI-INFLAMMATORY ACTIVITY.

Francisco A. Tomás-Barberán
CEBAS-CSIC, Murcia

OBTENCIÓN DE INGREDIENTES

BIOACTIVOS A PARTIR DE EXTRACTOS

VEGETALES.

EXTRACTION OFF BIOACTIVE

INGREDIENTS FROM VEGETABLE

PRODUCTOS.

Montserrat González
Instituto de Ciencias de la
Alimentación (CIAL), Madrid

PROBIÓTICOS Y LACTANCIA MATERNA.

PROBIOTICS AND BREAST FEEDING.

Juan Miguel Rodríguez
Universidad Complutense
de Madrid

MICROBIÓTICA INTESTINAL Y SU PAPEL

EN LA INMUNIDAD Y OBESIDAD.

INTESTINAL MICROBIÓTICA AND ITS

ROLE IN IMMUNE FUNCTION AND

OBESITY.

Yolanda Sanz
Instituto de Agroquímica
y Tecnología de los Alimentos
(IATA), Valencia

PEPTIDOS DE ORIGEN ALIMENTARIO

CON ACTIVIDAD BIOLÓGICA.

FOOD PEPTIDES WITH BIOLOGICAL

ACTIVITY.

Isidra Recio
Instituto de Ciencias de la Alimen-
tación (CIAL), Madrid

EL REGLAMENTO DE DECLARACIONES

NUTRICIONALES Y DE PROPIEDADES SA-
LUDABLES DE LOS ALIMENTOS.

NUTRITION AND HEALTH CLAIMS IN

FOODS.

Ana María Troncoso González
Directora Ejecutiva de la Agencia
Española de Seguridad Alimentaria
y Nutrición, Madrid

http://www.electromain.com
http://www.electromain.com


n las últimas décadas, la industria ali-

mentaria ha alcanzado un elevado

nivel tecnológico, gracias al uso de

las técnicas más modernas en sus procesos

productivos,  persiguiendo varios objetivos,

entre otros: máxima eficacia, calidad, re-

ducción de costes, e innovación.

La industria alimentaria se caracteriza por la

diversificación de productos de alta tecno-

logía, por lo que la investigación y desarro-

llo son pilares importantes para la evolución

de este sector industrial. El desarrollo de la

industria alimentaria tiene una gran in-

fluencia en otros sectores como el de la fa-

bricación de envases y el transporte.

Actualmente uno de los indicadores del ni-

vel tecnológico, económico y social de una

industria es la presencia de Sistemas de Ca-

lidad convenientemente contrastados y eva-

luados, que permitan generar la suficiente

confianza en el consumidor.

Se puede definir la Calidad Alimentaria co-

mo la combinación de atributos de un ali-

mento que determina el grado de aceptabi-

lidad del producto para el consumidor y por

tanto condiciona su valor comercial (Cfr. Se-

rra Belenguer, J.A., Estriche Roberto, I. (1997).

Introducción al Control de Calidad en la In-

dustria Alimentaria).

La demanda de seguridad y calidad exigi-

da por el consumidor, el incremento de los

requisitos legales y la globalización del su-

ministro de productos, ha contribuido a la

necesidad del desarrollo normativo en es-

te área.

Con este fin nacen algunos de los estándares

de seguridad alimentaria más importantes,

como el IFS (International Food Estándar),

BRC (British Retail Consortium) y la ISO

22000 (International Standard Organization).

Por otro lado, para lograr un adecuado gra-

do de calidad en cualquier industria, y en

concreto en las del sector alimentario, es

necesario que el Sistema de Calidad im-

plantado conlleve un buen desarrollo del

Control de Calidad, entendiendo como tal

la medición de las distintas características

que definen la calidad del producto a con-

trolar, comparando estas mediciones con

los valores de referencia, interpretando los

resultados obtenidos y si procede, estu-

diando las causas por las que el producto

no alcanza la calidad deseada. Para ello es

necesario realizar controles sobre la mate-

ria prima, almacenamiento y manipula-

ción, sobre las diferentes etapas de fabri-

cación mediante análisis físicos, visuales,

químicos…, controles de las condiciones

del procesado (tiempos, temperaturas, pre-

siones, velocidades del flujo...) y sobre el

producto terminado.

Tanto para la medición de las características

de calidad del producto como los paráme-

tros de las condiciones de los procesos de

producción, se requiere el uso de instru-

mentos de medida. Dichos instrumentos de-

ben estar convenientemente calibrados pa-

ra asegurar la trazabilidad de las medidas

que con ellos se realizan, ya que como se ha

indicado anteriormente, los valores obteni-

dos de estas medidas se emplean  para to-

mar decisiones como la aceptación o recha-

zo de un producto o proceso, en función de

las tolerancias especificadas por el cliente o

por la normativa vigente en los diferentes

países consumidores.

Las normas relacionadas con los sistemas

de gestión de la calidad, tales como las de la

serie ISO 9000 recogen las exigencias rela-

tivas al control de los dispositivos de segui-

miento y medición.

Con el fin de prestar los servicios de cali-

bración industrial necesaria, el Centro Tec-

nológico Nacional de la Conserva y Alimen-

tación, a través de la Red de Centros Tecno-

lógicos de la Región de Murcia, ofrece a sus

asociados una amplia gama de calibracio-

nes, así como el asesoramiento cualificado

dirigido al control de equipos e instrumen-

tos de medida y ensayo.

Para ello el Laboratorio de Metrología y Ca-

libración del Centro Tecnológico del Metal

cuenta con el equipamiento y personal cua-

lificado necesarios para prestar los servicios

de calibración demandados por las empre-

sas de la industria alimentaria.

Las principales áreas de calibración en las

que el Laboratorio del Centro Tecnológico

del Metal ofrece sus servicios son:

Área de fluidos: presión (manómetros, va-

cuómetros, transductores de presión).

Área dimensional: pies de rey, micróme-

tros de interiores y exteriores, relojes com-

paradores, alexómetros, reglas de trazos,

flexómetros…

Área eléctrica: multímetros, voltímetros,

amperímetros, pinzas amperimétricas,

medidores de aislamiento, medidores de

continuidad, megóhmetros, micróhme-

tros, telurómetros…

Área mecánica: par, masas, básculas, ba-

lanzas…

Área temperatura: termómetros, termopares,

sondas pt-100, caracterización de medios

isotermos (estufas, hornos, congeladores…).
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LA CALIBRACIÓN DE INSTRUMENTOS DE MEDIDA
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

E

ISO 9001:2008. SISTEMAS DE GESTIÓN DE LA CALIDAD. REQUISITOS (APARTADO 7.6)

Para asegurar la validez de los resultados de las medidas realizadas, los equipos
de medición deben:
• Calibrarse o verificarse a intervalos especificados o antes de utilización, comparando con patro-
nes de medición trazables a patrones de medición nacionales o internacionales; cuando no exis-
tan dichos patrones debe registrarse la base utilizada para la calibración o verificación.

• Ajustarse o reajustarse según sea necesario.
• Identificarse para poder determinar el estado de calibración.
• Protegerse contra ajustes que pudieran invalidar el resultado de la medición.
• Protegerse contra los daños y el deterioro durante la manipulación, el mantenimiento y el alma-
cenamiento.

Además la organización debe evaluar y registrar la validez de los resultados de las mediciones anterio-
res cuando se detecte que el equipo no está conforme con los requisitos. La organización debe tomar
las acciones apropiadas sobre el equipo y sobre cualquier producto afectado. Deben mantenerse los
registros de los resultados de la calibración y la verificación.
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Profesionales y técnicos de 15 países participarán en el VI Curso 
de Tecnología Postcosecha y Procesado Mínimo Hortofrutícola

nos 80 profesiona-
les del sector horto-
frutícola y alumnos

de 15 países se darán cita
del 22 al 28 de marzo pró-
ximo en la Universidad Po-
litécnica de Cartagena para
participar en la sexta edi-
ción del Curso Internacio-
nal de Tecnología Postco-
secha y Procesado Mínimo
Hortofrutícola. Casi la mi-
tad de los inscritos hasta
ahora vendrán de fuera de
España y se espera que un
60% de los participantes
sean directivos, técnicos y
gestores de empresas hor-
tofrutícolas.

El Curso, organizado por el
Grupo de Investigación de
Postrecolección y Refrige-
ración de la UPCT, ofrecerá
más de una treintena de
conferencias a cargo de
técnicos y directivos de
empresas internacionales
agroalimentarias muy rele-
vantes, así como de profe-
sores e investigadores alta-
mente acreditados de uni-
versidades y centros de in-
vestigación de Estados
Unidos, Brasil, Chile, Méxi-
co, Francia, Italia, Dinamar-
ca, Holanda y España. Los
participantes también rea-
lizarán varios talleres prác-
ticos y visitarán destacadas
empresas e instalaciones
industriales de la Región.

El director del Curso, el ca-
tedrático de Tecnología de
Alimentos Francisco Artés,
explica que las pérdidas de
productos hortofrutícolas
entre la recolección y el

consumo ascienden al 30%
como media mundial, lo
que debe ser reducido a to-
da costa. La exportación
española de frutas, hortali-
zas y ornamentales entre
enero y noviembre de 2011
superó las 9 millones de to-
neladas, alcanzando un va-
lor de 7.550 millones de eu-
ros. Por su parte, el consu-
mo español de productos

de Cuarta Gama con mar-
ca, superó en el pasado
año las 50.000 toneladas,
con una cuantía mayor de
300 millones de euros y
tendencia de aumento sos-
tenida. El Curso constituye
una buena oportunidad pa-
ra adquirir y reforzar cono-
cimientos esenciales sobre
el comportamiento de los
productos hortofrutícolas

enteros y mínimamente
procesados así como de
las técnicas usuales e inno-
vadoras y procedimientos
prácticos para limitar esas
pérdidas e incrementar en
cantidad y en valor las pro-
ducciones y exportaciones,
lo que será un eje central.

Entre otros temas a tratar,
con gran orientación prác-
tica, se encuentran la ma-
nipulación de los produc-
tos hortofrutícolas, las ins-
talaciones y equipos, los
envases y embalajes, la
desinfección, la calidad y
seguridad alimentaria, la
trazabilidad y el transporte
frigorífico. También se
abordarán las últimas in-
novaciones sobre la elabo-
ración de los productos ve-
getales de la denominada
Cuarta Gama, es decir, los
mínimamente procesados,
sin aditivos, que se venden
limpios, lavados, cortados
y listos para consumir.

El Grupo de Postrecolec-
ción y Refrigeración de la
UPCT y las más destacadas
empresas especializadas
españolas y extranjeras en
este sector, que patrocinan
el Curso, son un referente
a nivel internacional no só-
lo por la calidad de sus pro-
ductos, sino también por la
utilización de tecnologías
punteras en su elaboración
y comercialización.

+ info:
http://www.upct.es/
gpostref/cursos.htm

U
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a Cofradía del Vino Reino de
la Monastrell celebró el do-
mingo 27 de noviembre el

XIII Gran Capítulo anual en la Ciu-
dad de Jumilla, que constituye la
gran conmemoración de armonía,
fantasía y realidad, que existe en
torno a la Monastrell; tierras y per-
sonas comprometidas con las
uvas y vinos de esta variedad, ori-
gen de amistad, fraternidad y paz.
Sus cualidades han hecho que sea
reconocida en numerosas denomi-
naciones españolas, extendiendo
su cultivo a otros países, tanto eu-
ropeos como en los confines más
remotos, cuya universalidad se de-
be a la diversidad de los vinos que
nos ofrece, gracias a la variedad de
las zonas de producción y a la ini-
ciativa y trabajo de viticultores y
elaboradores. La Monastrell tiene

en estas tierras su mejor acogida,
el mejor entorno de cultivo y elabo-
ración de sus vinos, pero su Reino
es amplio y extraordinario.
Como es habitual, se realizó una
Jornada Previa, el sábado 26 de
noviembre 2011, entre cuyas activi-
dades se incluyó la Cata Magis-
tral de Grandes Vinos de
Monastrell, dirigida por Pancho
Campo, MW.
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La Comisión Europea anuncia una inversión de 80 000 millones de
euros en investigación e innovación para impulsar el crecimiento

l 30 de noviembre de 2011, la Comi-
saria de Investigación, Innovación
y Ciencia, Máire Geoghegan-Quinn,

anunció un paquete de propuestas que in-
cluye medidas por valor de 80000 millones
de euros destinadas a dar a la investiga-
ción, la innovación y la competitividad de
Europa el impulso que necesitan.
Si resulta aceptado por el Consejo y el
Parlamento Europeo, «Horizonte 2020»
constituirá un elemento esencial de la ini-
ciativa de la UE «Unión por la innovación»,
una política emblemática de la estrategia
Europa 2020 que tiene como objetivo ga-
rantizar la competitividad industrial y la
base científica y tecnológica de Europa.
En palabras de la Comisaria Máire Geog-
hegan-Quinn: «Necesita-
mos una nueva visión para
la investigación y la inno-
vación europeas en un en-
torno económico que ha
cambiado radicalmente.
Horizonte 2020 imprime un
impulso directo a la econo-
mía y garantiza nuestra ba-
se científica y tecnológica
y nuestra competitividad
industrial para el futuro, lo
que es promesa de una so-
ciedad más inteligente,
más sostenible y más in-
cluyente en el futuro.»
Como complemento a este
anuncio, la Comisaria An-
droulla Vassiliou ha presentado una Agen-
da estratégica de innovación para el Insti-
tuto Europeo de Innovación y Tecnología
(EIT), que recibirá 2800 millones de euros
en ayudas en el marco de Horizonte 2020.
Además, el Vicepresidente Antonio Tajani
anunció un nuevo programa complemen-
tario para fomentar la competitividad y la
innovación en pequeñas y medianas em-
presas (PYME), con un presupuesto adi-
cional de 2500 millones de euros.
Todos estos nuevos programas abarcarán
el periodo comprendido entre 2014 y 2020,
después de que finalice el actual programa
marco de la Comisión para investigación –el
Séptimo Programa Marco 7PM–, a finales
de 2013.
A diferencia de programas de investigación
anteriores, Horizonte 2020 agrupa por pri-
mera vez toda la financiación de la UE des-
tinada a investigación e innovación en un

único programa. El objetivo es, principal-
mente, transformar las innovaciones cientí-
ficas en productos y servicios innovadores
que ofrezcan oportunidades comerciales y
mejoren la vida de los ciudadanos europeos.
Otra característica clave de Horizonte 2020
es su planteamiento racionalizado. Se han
hecho grandes esfuerzos para reducir la
burocracia y simplificar las normas y pro-
cedimientos y, de este modo, facilitar a los
investigadores e innovadores el acceso a
la financiación que necesitan. Un objetivo
fundamental es reducir el tiempo que se tar-
da en recibir la financiación tras la solicitud
en una media de 100 días, lo que significaría
que los proyectos pueden empezar con me-
nos demora.

Se han asignado 24600 millones del pre-
supuesto a temas científicos, y la finan-
ciación para el Centro Europeo de Investi-
gación (CEI) se ha incrementado en un 77
%, hasta alcanzar los 13200 millones de
euros. El CEI presta apoyo a los científicos
con más talento y más creativos para lle-
var a cabo investigación en las fronteras
del conocimiento de la máxima calidad en
Europa.
Otro programa que presta apoyo a investi-
gadores de manera individualizada es el
programa Acciones Marie Curie, que ha
apoyado la formación, la movilidad y el des-
arrollo de cualificaciones de más de 50 000
investigadores desde su puesta en marcha
en 1996. Conforme a la propuesta de la Co-
misaria Geoghegan-Quinn, se le adjudica-
rán otros 5750 millones de euros.

Se han asignado 17900 millones de euros a
garantizar el liderazgo industrial en innova-
ción. Esto incluye una cuantiosa inversión
de 13700 millones de euros en tecnologías
clave, así como un mayor acceso a capital
y apoyo para PYME.
Se destinarán 31700 millones de euros para
abordar problemas importantes en seis te-
mas clave: salud, cambio demográfico y
bienestar; seguridad alimentaria, agricultu-
ra sostenible, investigación marina y maríti-
ma y bioeconomía; energía segura, limpia y
eficiente; transporte inteligente, ecológico e
integrado; acción climática, eficiencia de
los recursos y materias primas; y socieda-
des integradoras, innovadoras y seguras.
La Comisión también quiere que Horizonte

2020 esté más abierto a par-
ticipantes de toda Europa y,
para ello, se explorarán si-
nergias con los fondos de la
Política de Cohesión de la
UE. Horizonte 2020 identifi-
cará centros de excelencia
potenciales en regiones más
atrasadas y les ofrecerá
asesoramiento político y
apoyo, mientras que los Fon-
dos Estructurales de la UE se
podrán emplear para reali-
zar cualquier mejora nece-
saria en infraestructura y
equipamiento.
Se dedicarán 3500 millones
de euros para ampliar el uso

de instrumentos financieros que atraigan fi-
nanciación de entidades financieras del sec-
tor privado. En el pasado se ha demostrado
la eficacia de esta estrategia a la hora de es-
timular la inversión privada en innovaciones
que han contribuido directamente al creci-
miento y a la creación de empleos. Las PYME
se beneficiarán de unos 8600 millones de eu-
ros, una cantidad que constituye un recono-
cimiento al papel fundamental que desem-
peñan en el ámbito de la innovación.
Horizonte 2020 invertirá cerca de 6000 millo-
nes de euros en el desarrollo de capacida-
des industriales europeas en tecnologías fa-
cilitadoras esenciales, como la fotónica y la
micro y la nanoelectrónica, la nanotecnolo-
gía, materiales avanzados y fabricación y
procesamiento avanzados, así como en bio-
tecnología.

E

Para más información: http://ec.europa.eu/research/horizon2020/index_en.cfm?pg=home
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Acciones de formación en Rumania
l Centro Tecnológico Nacional de la Con-
serva y Alimentación – CTC participa, des-
de mayo de 2011, en un Proyecto de Desa-

rrollo de Recursos Humanos en la Región Central
de Rumania, llamado “Facilitación de la integra-
ción de los desempleados y personas inactivas en
el mercado laboral en la región central y atracción
a un gran número de personas en el empleo, in-
cluso en las zonas rurales POSDRU 78478” y fi-
nanciado por el Fondo Social Europeo (FSE).
Los beneficiarios de este proyecto son las perso-
nas que buscan un puesto de trabajo por primera
vez o personas que han regresado al mercado la-
boral después de un periodo de desempleo. Abar-
ca tanto a los desempleados jóvenes como a los
desempleados de larga duración.
El objetivo general de este proyecto es aumentar
y potenciar el capital humano y también desarro-
llar la competencia y la competitividad del grupo
de personas que sigue el programa del proyecto.
A nivel local, el proyecto va a crear e implemen-
tar un programa integrado de formación profe-
sional y promoción en el mercado laboral. Se va
a garantizar la adquisición de competencias pro-
fesionales nuevas para los alumnos, que van a
ser útiles y transferibles a cualquier campo de

actividad. El proyecto ofrece programas de ase-
soramiento profesional, consultoría, mediación,
información y formación profesional, con el pro-
pósito de aumentar las oportunidades de empleo
y la integración de los alumnos del proyecto en la
vida profesional y social.
Los cursos de formación profesional son:
• Alimentación publica
• Industria alimentaria
• Iniciativa empresarial
• Tecnología de la información y comunicaciones
• Idiomas extranjeros (inglés, alemán, español)
• Prevención de riesgos laborales
• Agroturismo
• Administración de los proyectos

En junio 2012 será orga-
nizada una visita de estu-
dio y documentación en el
CTC en relación a las solu-
ciones innovadoras empresa-
riales y para el empleo. Se organiza-
rán visitas y sesiones informativas en las instala-
ciones del CTC y de otros organismos de la Re-
gión de Murcia que quieran participar en este in-
tercambio de experiencias. La delegación de Ru-
mania estará compuesta por los expertos que co-
ordinan e implementan del proyecto así como el
grupo de desempleados que reciben los servi-
cios de formación profesional y asesoramiento.
El equipo de la ejecución del proyecto POS-
DRU/105/5.1/G/-78478 pertenece al Instituto Na-
cional de Investigación y Desarrollo para Biore-
cursos Alimentarios – IBA Bucarest, y tiene una
colaboración excelente con el Centro Tecnoló-
gico Nacional de la Conserva y Alimentación –
CTC  desde hace varios años tanto en proyectos
de investigación y desarrollo como en temas re-
lacionados con los recursos humanos.
El CTC también es socio de proyectos similares
con las regiones de Sud Muntenia y de Buca-
rest-Ilfov, ambas de Rumania.
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ÚLTIMA ACCIÓN DE DIFUSIÓN DEL
PROYECTO RE-WASTE EN ESPAÑA

(Cartagena 24 de Octubre de 2011)

l 24 de Octubre de 2011 en la

Universidad Politécnica de Car-

tagena y dentro del marco del V

Simposium Internacional sobre Tecno-

logías Alimentarias se celebró la últi-

ma acción de difusión en España del

proyecto Life + Re-waste.

Por la mañana y dentro del tema “In-

novaciones en Tecnologías Alimenta-

rias” investigadores de Criol Mataluni,

que han desarrollado y puesto a punto

la tecnología, impartieron las siguien-

tes ponencias:

• RE-WASTE: un proyecto demostrati-

vo para la valorización de residuos de

la industria del aceite de oliva. Elena

De Marco, Criol Mataluni, Italia.

• Una planta piloto para la valorización

de efluentes de almazara con recupe-

ración de agua, extracción de biomo-

léculas de alto valor y producción de

biogás. Salvatore Falco, Criol Matalu-

ni, Italia.

• Valorización de efluentes de almaza-

ra: resultados experimentales obteni-

dos a escala piloto. Maria Savarese,

Criol Mataluni, Italia.

Estas ponencias se pueden descargar

de la web del CTC

http://www.ctnc.es/udownfile.php?do

wnfile=15693

Por la tarde y dentro del tema “Nue-

vos ingredientes de alimentos fun-

cionales para mejorar la salud” Fran-

cisco A. Tomás-Barberán, del Centro

de Edafología y Biología Aplicada del

Segura del Consejo Superior de In-

vestigaciones Científicas CEBAS-

CSIC, presentó el proyecto Fun-c-Fo-

od del programa Consolider Ingenio

2010 y se impartieron las siguientes

ponencias:

• Extractos antiinflamatorios de origen

vegetal. Francisco A. Tomás-Barberán,

CEBAS-CSIC. Murcia.

• Obtención de ingredientes bioactivos

a partir de extractos vegetales, Mont-

serrat González, Instituto de Ciencias

de la Alimentación (CIAL). Madrid.

• Probióticos y lactancia materna, Juan

Miguel Rodríguez, Universidad Com-

plutense de Madrid.

• Microbiota intestinal y su papel en la

inmunidad y obesidad, Yolanda Sanz,

Instituto de Agroquímica y Tecnología

de los Alimentos. (IATA). Valencia.

• Péptidos de origen alimentario con

actividad biológica, Isidra Recio, Insti-

tuto de Ciencias de la Alimentación

(CIAL). Madrid.

• Alegaciones nutricionales y de salud.

Ana Maria Troncoso González, Direc-

tora Ejecutiva de la Agencia Española

de Seguridad Alimentaria y Nutrición.

Asistieron empresas e investigadores

tanto de España como de otros países

de Europa.

E

Socios del proyecto Rewaste.

Salvatore Falco durante su ponencia.
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a región francesa de Rhône-Al-
pes, situada en el sur-este de
Francia y con capital Lyon, ade-

más de ser el segundo polo econó-
mico e industrial de Francia, es tam-
bién la segunda región agroalimen-
taria tras la Bretaña.
Con más de 55.000 explotaciones
agrícolas y 474 estableci-
mientos de producción,
el sector agroalimentario
representa un 12% de su
PIB regional., tratándose
de un sector altamente
valorado en términos de
creación de riqueza, cali-
dad e innovación.
Fruto de este tejido de ac-
tores e industria dedica-
dos al sector agroalimen-
tario y a un fuerte com-
promiso regional, se crea-
ron 4 clústeres de gran re-
nombre y con una organi-
zación hoy muy consoli-
dada.
• ALLIRA:Clúster del sec-
tor alimentario nacido de
la iniciativa de las empre-
sas y cooperativas agroali-
mentarias de Ródano-Alpes 
www.allira.org 
• Organics Cluster: Único en Fran-
cia, su objetivo es contribuir al dina-
mismo del sector ecológico en Rhô-
ne-Alpes www.organics-cluster.fr 
• PEIFL: Polo Europeo de la In-
novación en Frutas y Legumbres
www.peifl.org 

• Plantacter: Clúster de investiga-
ción orientado a incrementar en el
conocimiento del mundo vegetal
para contribuir a una agricultura
duradera www.cluster-plantacter.fr 
Estas entidades son el reflejo del
apoyo de la región a un sector estra-
tégico. Además, la Región pone tam-
bién a disposición de ellos iniciativas
que favorecen su posicionamiento
internacional, como la Agencia de
Desarrollo Económico Internacional
de la región de Rhône-Alpes, ERAI,
que se creó en 1987 (www.erai.org),
la cual cuenta actualmente con 27

oficinas internacionales por el mun-
do, teniendo una en España (con se-
de en Barcelona) y que tiene como
misión acompañar a las empresas
de la región y a los clústeres y cen-
tros tecnológicos, en su internacio-
nalización. Además de asesorar a las
empresas españolas que desean
desarrollarse (búsqueda de clientes

y distribuidores) o implantarse en el
mercado francés.
Dentro de este marco de interna-
cionalización de la región, se creó el
Programa “HOSTING INTERNATIO-
NAL EXPERTS IN RHÔNE-ALPES”
cuyo objetivo es favorecer los inter-
cambios de expertos extranjeros de
alto nivel con organismos de Róda-
no-Alpes punteros del sector. Este
año tenemos el placer de contar con
la presencia de responsables del
CTC como invitados, los cuales visi-
tarán a finales del mes de Abril el
salón BIO’N’DAYS y realizarán una
serie de encuentros con actores
económicos, científicos y políticos
de nuestra región para fomentar el
mutuo conocimiento y posibles co-
laboraciones futuras.
Entre los eventos del sector, tiene
especial relevancia el Salón BIO’N
DAYS, un evento único en Europa,
totalmente dedicado a las tecnolo-

gías de proceso, conser-
vación y envasado de
productos naturales y or-
gánicos, el cual tiene lu-
gar bianualmente en la
ciudad de Valence (Fran-
cia). El salón Bio’n days
representa un excelente
escaparate para conocer
las últimas novedades
en el país vecino ya que
Rhône-Alpes es la prime-
ra región de producción
ecológica en Francia en
número de explotacio-
nes agrícolas.
En esta edición del 2012,
orientada a la innovación
e investigación para los
productos ecológicos ca-
be destacar:
• La bolsa de intercambio

de tecnología: encuentros con ex-
pertos del sector y con colaborado-
res tecnológicos.
• Conferencias profesionales sobre el
envasado de productos Ecológicos.
• Tasting et Testing Tour (degustación
y cata): área de descubrimiento de los
productos innovadores europeos.
• Espacio stand demostración.

Elisabeth Vilahur, Project Manager ERAI España.

Vista del valle de la DrômeVista del valle de la Drôme

Agencia de Desarrollo 
Económico Internacional de la 
región de Rhône-Alpes, ERAI

L
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http://www.organics-cluster.fr
http://www.peifl.org
http://www.cluster-plantacter.fr
http://www.erai.org
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Referencias legislativas
◗ Reglamento de Ejecución (UE) nº 1371/2011 de la Comisión, de

21 de diciembre de 2011, que modifica el Reglamento de Ejecución

(UE) nº 961/2011, por el que se imponen condiciones especiales a la

importación de piensos y alimentos originarios o procedentes de Ja-

pón a raíz del accidente en la central nuclear de Fukushima.

DOUE 22/12/2011

◗ Directiva 2011/91/UE del Parlamento Europeo y del Consejo,

de 13 de diciembre de 2011, relativa a las menciones o marcas que

permitan identificar el lote al que pertenece un producto alimenticio.

DOUE 16/12/2011

◗ Reglamento (UE) nº 1282/2011 de la Comisión, de 28 de no-

viembre de 2011, por el que se modifica y corrige el Reglamento

(UE) nº 10/2011 sobre materiales y objetos plásticos destinados a

entrar en contacto con alimentos.

DOUE 10/12/2011

◗ Reglamento (UE) nº 1258/2011 de la Comisión, de 2 de di-

ciembre de 2011, que modifica el Reglamento (CE) nº 1881/2006 por

lo que respecta al contenido máximo de nitratos en los productos ali-

menticios.

DOUE 03/12/2011

◗ Reglamento (UE) nº 1259/2011 de la Comisión, de 2 de di-

ciembre de 2011, por el que se modifica el Reglamento (CE) nº

1881/2006 en lo relativo a los contenidos máximos de dioxinas, PCB

similares a las dioxinas y PCB no similares a las dioxinas en los pro-

ductos alimenticios.

DOUE 03/12/2011

◗ Decisión de Ejecución de la Comisión, de 24 de noviembre de

2011, por la que se autoriza la comercialización de flavonoides de

Glycyrrhiza glabra L. como nuevo ingrediente alimentario, con arreglo

al Reglamento (CE) nº 258/97 del Parlamento Europeo y del Consejo.

DOUE 26/11/2011

◗ Decisión de Ejecución de la Comisión, de 24 de noviembre de

2011, relativa a la autorización de comercialización de betaglucanos

de levadura como nuevo ingrediente alimentario, con arreglo al Re-

glamento (CE) nº 258/97 del Parlamento Europeo y del Consejo.

DOUE 26/11/2011

◗ Real Decreto 1631/2011, de 14 de noviembre, por el que se mo-

difica el Real Decreto 891/2006, de 21 de julio, por el que se aprue-

ban las normas técnico-sanitarias aplicables a los objetos de cerá-

mica para uso alimentario.

BOE 25/11/2011

◗ Real Decreto 1634/2011, de 14 de noviembre, por el que se mo-

difica el Real Decreto 1424/1983, de 27 de abril, por el que se aprue-

ba la Reglamentación Técnico-Sanitaria para la obtención, circulación

y venta de la sal y salmueras comestibles.

BOE 25/11/2011

◗ Reglamento (UE) nº 1171/2011 de la Comisión, de 16 de no-

viembre de 2011, por el que se deniega la autorización de determi-

nadas declaraciones de propiedades saludables en los alimentos,

distintas de las relativas a la reducción del riesgo de enfermedad y

al desarrollo y la salud de los niños.

DOUE 17/11/2011

◗ Reglamento (UE) Nº 1160/2011 de la Comisión de 14 de no-

viembre de 2011, sobre la autorización y la denegación de autoriza-

ción de determinadas declaraciones de propiedades saludables en

los alimentos y relativas a la reducción del riesgo de enfermedad.

DOUE 15/11/2011

◗ Reglamento (UE) nº 1161/2011 de la Comisión, de 14 de no-

viembre de 2011, por la que se modifican la Directiva 2002/46/CE

del Parlamento Europeo y del Consejo, el Reglamento (CE) nº

1925/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo y el Reglamento

(CE) nº 953/2009 de la Comisión en lo relativo a las listas de sus-

tancias minerales que pueden añadirse a los alimentos.

DOUE 15/11/2011

◗ Ley 33/2011, de 4 de octubre, General de Salud Pública.

BOE 05/10/2011

AYUDAS Y SUBVENCIONES
◗ Resolución de 30 de diciembre de 2011, de la Secretaría de Es-

tado de Investigación, Desarrollo e Innovación, por la que se aprue-

ba la convocatoria para el año 2012 del procedimiento de concesión

de ayudas correspondientes al subprograma de proyectos de inves-

tigación fundamental no orientada, en el marco del VI Plan Nacional

de Investigación Científica, Desarrollo e Innovación Tecnológica 2008-

2011.

BOE 31/12/2011

◗ Orden de 15 de septiembre de 2011, de la Consejería de Presi-

dencia, por la que se convocan ayudas a empresas y entidades pri-

vadas de la Región de Murcia, destinadas a financiar prácticas labo-

rales formativas de jóvenes procedentes de regiones europeas ad-

heridas al programa Eurodisea.

BORM 05/10/2011



Estudios de seguridad de cultivos genéti-
camente modificados 
Oferta:10 ES 27F4 3I0D
Una pyme española especializada en tecno-
logías para la industria agroalimentaria ha lan-
zado al mercado un dispositivo de clasifica-

ción de fruta basado en visión artificial para analizar el tamaño,
color, estado e higiene de la fruta. Una versión del sistema se
está utilizando en España, Israel y países mediterráneos como
la herramienta perfecta para seleccionar y separar aceitunas se-
gún los parámetros indicados. La empresa busca socios in-
dustriales interesados en implementar y adaptar el sistema a
sus necesidades específicas

Tecnología para producir un aditivo alimentario basado en
residuos de patata 
Oferta:11 RU 86FG 3MPN
Un instituto ruso de I+D ha desarrollado una tecnología para re-
ciclar residuos de patata y producir un aditivo alimentario para
animales de granja mediante microorganismos celulolíticos vi-
vos. Este método permite utilizar los microorganismos mu-
chas veces con un coste energético mínimo. La novedad de es-
ta tecnología está en el uso de un proceso de fermentación en
estado sólido basado en microorganismos celulolíticos vivos,
que son una alternativa a las levaduras forrajeras y enzimas. El
punto clave de la tecnología es que los residuos que contienen
polisacáridos complejos (pectina, celulosa, hemicelulosa, etc.)
están expuestos a microorganismos vivos. Las enzimas se-
cretadas por microorganismos son capaces de destruir las pa-
redes celulares y algunos polisacáridos estructurales. Los po-
lisacáridos complejos se dividen en otros más simples y son la
base para formar proteínas digeribles. Se buscan socios inte-
resados en continuar con el desarrollo.

Nuevas tecnologías de envasado activo
para la industria alimentaria
Demanda:11 ES 27F4 3MMW
Un centro tecnológico andaluz con experien-
cia en la industria alimentaria busca empre-
sas y grupos de investigación que ofrezcan

tecnologías de envasado activo para productos alimenticios.
Los envases activos aumentan el tiempo de conservación de

los alimentos y conservan o mejoran sus propiedades organo-
lépticas. El centro busca acuerdos de cooperación técnica con
expertos en envasado activo interesados en colaborar en el
desarrollo de nuevos envases para frutas y hortalizas frescas
mínimamente procesadas.

Envase antimicrobiano para productos ali-
menticios 
Oferta:11 RU 86FG 3MBC
Una pyme rusa ha desarrollado un producto
biocida polimérico que se aplica en una pelí-
cula extensible o envase de cartón para pro-

teger el contenido del envase, aumentando su durabilidad. Es-
te producto no solo actúa como inhibidor de sistemas enzimá-
ticos sino también como antimetabolito, lo que significa que
los microorganismos biodestructores apenas le ganan resis-
tencia. Este envase se caracteriza por su capacidad de absor!
ción de radiación ultravioleta, propiedades antimicrobianas (bac-
tericidas y fungicidas) y propiedades de barrera al oxígeno, hu-
medad y dióxido de carbono. Se buscan socios con el fin de es-
tablecer acuerdos de cooperación técnica y joint venture.

Tecnología para aumentar el tiempo de
conservación de comidas preparadas
Demanda:11 GB 42O1 3MVJ
Un productor británico de alimentos busca
nuevas tecnologías y enfoques que aumen-
ten el tiempo de conservación de comidas

preparadas elaboradas con productos sustitutos de carne y sin
carne. La empresa está abierta a todas aquellas soluciones
que demuestren ventajas claras frente a las tecnologías ac-
tuales y descarta el uso de conservantes artificiales. La em-
presa está interesada en licenciar soluciones disponibles en el
mercado o que se comercialicen en los próximos dos años.

Valorización eficiente de residuos líquidos
de vegetales
Oferta:10 NL 60AH 3J9B
Una empresa holandesa ha desarrollado una
tecnología eficiente para procesar y valorizar
residuos líquidos de vegetales y obtener zu-

mo y fibras para consumo humano. Desde 2004 se han desa-
rrollado varias unidades de producción de zanahoria, remola-
cha, pimiento y tomate en Holanda. Más adelante el objetivo
de la empresa es utilizar la pulpa residual generada después de
prensar el zumo para producir componentes bioactivos. El pro-
ducto sobrante se fermenta para producir biogás. La empresa
está interesada en expandir su actividad en otros países y bus-
ca socios industriales de la industria de alimentación y vege-
tales interesados en establecer acuerdos de licencia.

Tecnología y equipo para congelación rá-
pida individual (IQF) de frutas y hortalizas
Demanda:11 GB 46P5 3MDX
Una empresa escocesa especializada en pro-
cesos de congelación y procesamiento de
frutas y hortalizas está interesada en desa-

rrollar procesos de congelación rápida individual (IQF). El obje-
tivo de la empresa es aumentar el tiempo de conservación de
sus productos. La empresa busca socios con experiencia en
tecnologías IQF que ofrezcan equipos y know-how técnico.
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Ofertas
y demandas
de tecnología

Tecnología

Si desea ampliar o consultar otras ofertas 
y demandas de tecnología puede visitar la
sección Vigilancia Tecnológica en la web
http://www.ctnc.es

http://www.ctnc.es


Tecnología para aumentar el tiempo de
conservación de vegetales frescos
Demanda:11 PL 63AU 3M8Q
Una pyme polaca que abastece de vegetales
frescos envasados al vacío a hoteles, res-
taurantes y otros establecimientos busca

nuevos métodos listos para usar que aumenten el tiempo de
conservación de sus productos. El principal requisito es que es-
te método no reduzca la calidad de los productos (sabor y ca-
racterísticas visuales). La tecnología permitirá aumentar el
tiempo de conservación hasta un mes y se aplicará en patata,
cebolla, zanahoria, perejil, apio y remolacha.

Tecnología de envasado inteligente para
monitorizar tiempos y temperatura du-
rante el transporte de productos perece-
deros.
Demanda:11 LU 87GA 3MUZ
Una empresa americana busca una tecno-

logía de envasado inteligente que avise al usuario final de la
caducidad de un producto perecedero. La empresa transpor-
ta productos perecederos que no deben sobrepasar un tiem-
po y unos parámetros de temperatura específicos durante el
transporte. Como posibles soluciones se incluyen un dispo-
sitivo que indique que un producto perecedero está en buen
o mal estado (por ejemplo, un indicador que cambie de color

verde a rojo) o un sistema más sofisticado que permita gra-
bar el momento en que la temperatura supera los límites
aceptables.

Sistema de clasificación de fruta median-
te visión artificial
Oferta:10 ES 27F4 3I0D
Una pyme española especializada en tecno-
logías para la industria agroalimentaria ha lan-
zado al mercado un dispositivo de clasifica-

ción de fruta basado en visión artificial para analizar el tamaño,
color, estado e higiene de la fruta. Una versión del sistema se
está utilizando en España, Israel y países mediterráneos como
la herramienta perfecta para seleccionar y separar aceitunas se-
gún los parámetros indicados. La empresa busca socios in-
dustriales interesados en implementar y adaptar el sistema a
sus necesidades específicas.
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Contacto: INFO (Instituto de Fomento de la Región de Murcia)
División de Innovación: Victoria Díaz. victoria.diaz@info.carm.es
http://www.ifrm-murcia.es/
Marian Pedrero Torres: Departamento de Documentación CTC
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Handbook off Analysis off Active 
Compounds in Functional Foods
Leo M. L. Nollet, Fidel Toldra. Florida: CRC Press
Inc, 2012
ISBN: 978-1439815885
Functional foods offer specific benefits that enhance

life and promote longevity, and the active compounds responsible for
these favorable effects can be analyzed through a range off tech-
niques. Handbook off Analysis off Active Compounds in Functional
Foods presents a full overview off the analytical tools available for
the analysis off active ingredients in these products.

Handbook off Meat and Meat 
Processing
Y. H. Hui, 2ª edic. 1000 pgs. Estados Unidos: Wi-
ley-Blackwell, 2012
ISBN: 978-0813821825

Featuring twenty new chapters reflecting current interest and up-
dating safety and quality standards and regulations, this second
edition off an industry reference covers state off the art science,
technology, and applications off meat products, by-products, and
meat processing as well as worker safety, waste management,
slaughtering, carcass evaluation, meat safety, and animal handling
issues, both national and international. New topics include beef
and raw meat preservation, Jewish and Muslim slaughter and
preservation rules, the use off non-meat ingredients, and newly
popular processing methods such as emulsion, deboning, marina-
tion, and breading.

Probióticos y salud
Ramos Cormenzana, Alberto. Nader-Macías, Ma-
ría Elena Fátima. Monteoliva Sánchez, Mercedes.
632 pgs. Madrid: Díaz de Santos, 2012
ISBN: 978-84-9969-051-3

Esta obra pretende dar una visión completa del tema de los probióticos,
su definición, parte de su historia antigua y reciente, sus aplicaciones
en diferentes áreas de la salud humana y animal. Se complementa con
las propiedades tecnológicas de los microorganismos probióticos y las
regulaciones que están vigentes actualmente para su uso y aplicación.
Dado que la mayoría de los resultados y avances de los investigadores
del área se publican en inglés, hemos pensado que se hacía necesario
e imprescindible difundir estos conocimientos a los países de habla his-
pana, y dirigirlos no solo al mundo científico, sino a la población en ge-
neral, permitiendo de esta manera una actualización y conocimiento
sobre un tema completamente novedoso. Estudiar el nivel molecular
constituye un reto científico importante en la actualidad, y por ello se ha
considerado de interés describir las principales aplicaciones “ómicas”
de los microorganismos probióticos. Los diferentes capítulos abordan
desde la definición de probióticos, prebióticos, simbióticos y alimentos
funcionales, hasta los aspectos tecnológicos y regulatorios. Se incluyen
los estudios y la aplicación de los probióticos en los diferentes tractos
humanos y en la prevención de infecciones gastrointestinales, uroge-
nitales, respiratorias y de piel, y su empleo en áreas generales relacio-
nadas con la nutrición, el sistema circulatorio, el sistema inmune, aler-
gias, sistema nervioso, cáncer y diferentes etapas de la vida.

Food Carbohydrate Chemistry
Ronald E. Wrolstad, 240 pgs. Estados Unidos: Io-
wa State University, 2012
ISBN: 9780813826653

Tratado de derecho alimentario
RECUERDA GIRELA, MIGUEL ANGEL, 1448 pgs.
Pamplona: Aranzadi - Thomson Company, 2012
ISBN: 84990390039
El Tratado de Derecho alimentario es una obra pio-

nera y de vanguardia que aborda en profundidad uno de los temas de
mayor repercusión económica, política y social de nuestro tiempo co-
mo es la seguridad alimentaria y la calidad de los alimentos.
Las recurrentes crisis alimentarias que sufrimos en la Unión Euro-
pea, como en otras partes del mundo, y sus efectos, son buena prue-
ba de ello; también evidencia la relevancia del tema, en nuestro ca-

Referencias
bibliográficas

Marian Pedrero Torres
Departamento
de Documentación CTC
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so, la reciente aprobación de la Ley de Seguridad Alimentaria y Nu-
trición que se expone en el Tratado.

Aceite de oliva virgen extra. 
Su obtención y conservación
Manuel Vera Hernández, 302 pgs. MADRID:
AMV EDICIONES, 2011
ISBN: 978-84-96709-68-3

La producción y conservación del aceite de oliva ha sufrido una gran
transformación en los últimos 40 años. Las almazaras se han moder-
nizado, los procesos de extracción del aceite son continuos y muy hi-
giénicos, los depósitos de conservación y casi toda la maquinaria se
construyen en acero inoxidable, se han creado denominaciones de
origen para la protección de la calidad del aceite producido en las di-
versas comarcas, etc. En este libro se estudian a fondo todos esos
puntos citados ampliamente. También se incluyen capítulos referen-
tes al olivo en el mundo y especialmente en España, composición y
propiedades de los aceites y grasas, las aceitunas (variedades, sis-
temas de recolección), calidades de los aceites de oliva, procesos de

refinación, tratamiento de los subproductos de las almazaras, el acei-
te de oliva y la salud, paneles de cata, etc. Todas las explicaciones se
acompañan con gráficos, esquemas, diagramas, figuras, fotos, etc.,
a todo color para que resulte amena, fácil de comprender e intere-
sante su lectura.

Recent trends in soft beverages
RAO, L.J, 276 págs. England: WOODHEAD PUB-
LISHING, 2011
ISBN: 978-0-85709-009-6
Explores recent trends in soft beverages from ingre-
dients and classification to processing and quality

control.discusses chemical deposition, health benefits and by-prod-
ucts featuring the pharmacological and medicinal properties off
tea.examines recent trends in value addition including processing
technologies and packaging aspects.This book discusses the recent
trends in soft beverages. Chapters discuss chemical composition,
health benefits and by-products. Recent trends in value addition are
also examined in detail.

http://www.tecnoquim.es
http://www.hanna.es
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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.U.

◗ 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.

◗ CITRUS LEVANTE, S.L. (VERDIFRESH)

◗ 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”

◗ CREMOFRUIT, S. COOP.

◗ CYNARA EU, S.L.

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

◗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.

◗ FACTORY PIPO FOODS, 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.

◗ 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 ISIDORO CALZADO, S.L.

www.conservas-calzado.es

◗ HIDA ALIMENTACIÓN, S.A. - www.hida.es

◗ HIJOS DE JOSÉ PARRA GIL, S.A.

◗ HIJOS DE PABLO GIL GUILLÉN, S.L.

◗ HISPANIA FOODS, S.L.

◗ HORTÍCOLA ALBACETE, 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

◗ JUAN Y JUAN INDUSTRIAL, S.L.U. (Grupo Dulcesol)

◗ 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

◗MEDITERRÁNEA DE ENSALADAS, S. COOP.

◗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

◗ TROPIC INNOVA, S.L.

◗ ULTRACONGELADOS AZARBE, S.A.

◗ VEGETALES CONGELADOS, S.A.

◗ ZUKAN, S.L.

Empresas asociadas
al Centro Tecnológico

Asociados

http://www.aliminter.com
http://www.auxiliarconservera.es
http://www.bradock.net
http://www.coato.com
http://www.cofrusa.com
http://www.pedaneo.es
http://www.camerdata.es/huertas
http://www.cmgsl.com
http://www.serconet.com/conservas
http://www.conservasmoratalla.com
http://www.dreamfruits.com
http://www.euro-caviar.com
http://www.faroliva.com
http://www.franmosan.es
http://www.goldenfoods.es
http://www.sanful.com
http://www.helifrusa.com
http://www.hero.es
http://www.conservas-calzado.es
http://www.hida.es
http://www.industriasagricolas.net
http://www.donsimon.com
http://www.conservasagullo.com
http://www.jupema.com
http://www.juver.com
http://www.kernelexport.es
http://www.ligacam.com
http://www.milafruit.com
http://www.mmcandel.com
http://www.maringimenez.com
http://www.marnys.com
http://www.mensajeroalimentacion.com
http://www.mivisa.com
http://www.soldearchena.com
http://www.productosjauja.com
http://www.rostoy.es
http://www.samafru.es
http://www.variedad.com
http://www.fruysol.es
http://www.eti.co.uk/industry/food/san.lorenzo/san.lorenzo1.htm
http://www.ediho.es/surinver
http://www.jomipsa.es/tecnopan


http://www.cajamar.es
http://www.m.cajamar.es


http://www.directtomurcia.es
http://www.institutofomentomurcia.es
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