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www.agforise.eu

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

growth and global competitiveness of the regions.

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

The consortium has been formed by 13 partners from 3 different regions each of which will bring
added value from a different perspective but with complementary properties, related with their expertise areas.
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of cooperating regions with the ambition to build
the European Research Area (ERA) in FOOD, using
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Editorial
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Nuevos Horizontes en la I+D+i Europea en el
campo Agroalimentario

1 VII Programa Marco de Investigacion y Desarro-

llo de la Unién Europea termina a finales de 2013.

En Europa se esta definiendo durante 2012 el nue-

vo Programa de Investigacion que se ha denomi-

nado ‘Horizonte 2020’ que sentard las bases de la
[+D+i europea en el periodo 2014-2020. Este nuevo Programa
supone un gran reto y una gran esperanza en la actual situa-
cion econdmica. Parece que tiene entre sus objetivos priorita-
rios fomentar la innovacioén y la investigacion en la industria en
colaboracién con los grandes centros productores de investiga-
cion. De hecho es la primera vez que los temas de Investiga-
cion e Innovacion estan en un mismo paquete. [gualmente se
pone un gran énfasis en las investigaciones pluri-disciplinares
y en la frontera de la ciencia. Habra grandes oportunidades pa-
ra la investigacion e innovacion en las empresas, y se tiende
también a grandes proyectos que permitan aprovechar la di-
mension europea de cara a aumentar nuestra competitividad en
el contexto global. Este programa va a ser crucial para Espafia,
pues los investigadores y las empresas tendremos que buscar
cada vez mas la financiacion europea para poder llevar a cabo
nuestros proyectos de investigacion e incluso nuestra supervi-
vencia. En general, los grupos de investigacion espafioles tie-
nen una infraestructura de investigaciéon y una capacidad cien-
tifica de un gran nivel, comparable a la de los paises méas avan-
zados de nuestro entorno, fruto de un esfuerzo sostenido de apo-
yo a la investigacion sobre todo durante los ultimos 15 afios. Sin
embargo, tenemos todavia la asignatura pendiente de la valo-
rizacion de los resultados de la investigacion, mediante su trans-
ferencia a las empresas, para la generacion de riqueza y pues-
tos de trabajo. Esta asignatura tenemos la necesidad imperiosa
y la obligacién de aprobarla con nota durante los proximos
afnos para poder salir de la crisis econémica. El esfuerzo de los
investigadores y de las empresas en este sentido para buscar
aproximaciones y modos de colaboracion y entendimiento se-
ra esencial para lograr este objetivo.

Francisco A. Tomds-Barberan
Profesor de Investigacion, CEBAS-CSIC, Murcia
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¢Qué nos podria decir sobre la region de Bu-
carest/llfov de Rumania en términos de paroy
problemas sociales?

La regién Bucarest Ilfov es con mucho la
mas desarrollada econémica y socialmen-
te de toda Rumania. En 2014 esta Region
ya no sera considerada por la Union Eu-
ropea como de “bajo desarrollo” sino que
pasara a “desarrollo intermedio” como
muchas otras regiones de Europa. El nivel
de paro no es mayor del 2.5% que es tam-
bién con mucho el mas bajo de Rumania.
Esta regioén representa la union entre Bu-
carest que es la capital y esta muy des-
arrollada y la zona rural alrededor de la
capital, que se conoce como Condado de
[Ifov, que tiene un nivel de desarrollo mu-
cho menor. Por tanto realmente casi todos
los problemas de desempleo y de inclu-

sion social provienen de Ilfov.

¢Qué grado de implantacion tiene la industria
agroalimentaria en la region Bucarest/Ilfov?
La industria alimentaria esta bien repre-
sentada en Bucarest/Ilfov. El sector car-
nico, cerveza, dulces (pastas, panificacion,
etc.), zumos, etc., tienen numerosas em-
presas en esta region. Muchas de estas
empresas que estaban concentradas en
Bucarest se estan trasladando a Ilfov da-
do los precios mas baratos del suelo y de
los locales asi como unos accesos mas fa-
ciles. Antes de la Revolucién en 1989 Ru-
mania era uno de los principales sumi-
nistradores de frutas, granos y otros ali-

mentos procesados de la URSS. Después

SORIN IORGA

de la Revolucion rumana, en 1992, cerrd
el Consejo de Ayuda Mutua Econdmica
CAER (similar al Mercado Comun de los
Antiguos Paises Comunistas) y a partir de
ese momento Rumania perdié el acceso a
estos grandes mercados. Ahora las em-
presas agroalimentarias estan muy cen-
tradas en el mercado nacional. El poten-
cial de expansion esta ahi y sabemos co-
mo hacerlo pero en estos momentos
nuestro marketing no nos permite meter-
nos en estos mercados. Tenemos que
aprender a promocionar y vender nues-
tros productos en estas nuevas condicio-
nes. La experiencia espafiola no tiene pre-

Cio para nosotros.

¢Tiene la industria alimentaria apoyos cienti-
ficos o tecnologicos?

Hay algunas Uniones que son ramas de
corporaciones trasnacionales (Campofrio
por ejemplo). Estas uniones no tienen di-
nero para invertir en Investigacion porque
esta se hace en las sedes centrales de estas
empresas. Lo mismo pasa con Coca Cola,
Tuborg, Carlsberg, etc.

También tenemos productores locales que
tratan de innovar pero a veces es mas facil
comprar investigacion hecha por otras na-
cionesy tener la solucion tecnologica direc-
tamente. La tentacion de utilizar innovacio-
nes realizadas por otros paises es muy gran-
de porque es mas barata para ellos.
Instituciones como mi Instituto IBA y las
Universidades estan preparadas para dar

apoyo cientifico y tecnoldgico a sus em-
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presas. En efecto las recientemente inau-
guradas instalaciones de IBA disponen de
los mas modernos laboratorios y tres plan-
tas piloto para conserva, para productos

carnicos y para panificacion.

IBA esta desarrollando varios proyectos de
formacion en colaboracion con el CTC en los
que se realizan acciones trasnacionales de es-
tudiantes rumanos a la region de Murcia.
¢Cual es su opinion de estas acciones?
Pienso que aprender a como vivir en Eu-
ropa basandonos en la experiencia espa-
fiola es lo mejor que podemos hacer por-
que ambos paises, Espafia y Rumania, se
unieron a la Unién Europea justo después
de abandonar regimenes dictatoriales. Es-
pafia lo hizo 20 afios antes que Rumania y
ahora nosotros podemos aprender sobre
los cambios de mentalidad y comporta-
miento social y econémico que se han pro-
ducido en Espafia bajo las nuevas condi-
ciones sobre todo para adaptarnos a las
condiciones de libre mercado.

También, ambos paises tienen un gran po-
tencial agricola que Espafia esta ahora ex-
plotando casi por completo y Rumania tie-
ne que llegar a este nivel de valor de su
potencial agricola.

En estos tiempos de crisis los esfuerzos de
ir juntos o cooperar son cruciales y al ser
Espafa y Rumania paises razonablemen-
te grandes y con bastantes similitudes se
puede llegar a un equilibrio entre ambas
para hacer negocios, vivir juntos en la

nueva sociedad europea, etc.
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DULCESOL

DULCESOL ES LA MARCA COMERCIAL QUE DISTINGUE A UN GRUPO DE EMPRESAS DE CAPITAL INTEGRAMENTE VALENCIANO, CUYOS
ORIGENES SE REMONTAN A LA DECADA DE 1950, Y SE INICIAN A PARTIR DE UN PEQUENO NEGOCIO FAMILIAR DE PANADERIA Y PAS-
TELERIA TRADICIONAL EN VILLALONGA, VALENCIA.
EN DULCESOL ELABORAMOS PRODUCTOS DE TOTAL CONFIANZA PARA TODA LA FAMILIA. PRODUCTOS ELABORADOS SEGUN LA
LARGA TRADICION FAMILIAR A PARTIR DE LOS MEJORES INGREDIENTES. PORQUE EN DULCESOL SABEMOS QUE LA CALIDAD DEL PRO-
DUCTO FINAL VIENE DADA PRINCIPALMENTE POR LA FRESCURA'Y CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS.

Vision y valores

— Calidad, es la maxima en la forma de ha-
cer y de pensar.

— Orientacion maxima al consumidor y la
red de clientes.

— Compromiso con el cliente interno, los
empleados.

— Compromiso con los proveedores.

— Compromiso social.

— Mejora continua e innovacién como filo-
sofia de trabajo.

— Compromiso de reinversion.

— Empresa familiar.

Politica de calidad, innovacién y medio am-
biente. La actividad mé&s importante del
Grupo Dulcesol es la fabricacién y comer-

6

cializacion de productos de bolleria, paste-
leria y panaderia industrial. Complementa-
mos esta actividad con la explotacién de
una granja avicola destinada a la produc-
cién de huevos para nuestro consumo, asi
como una planta ovoproductora donde ob-
tenemos el huevo liquido para abastecer a
nuestras fabricas.

La calidad de los productos ha constituido
desde siempre uno de los objetivos pri-
mordiales del Grupo Dulcesol. Ello nos ha
llevado a ser la primera empresa espafiola
del sector que ha conseguido certificarse
en calidad. En este sentido, nuestro Siste-
ma de Aseguramiento de la Calidad cum-
ple con la Norma de Gestion de la Calidad
ISO 9001:2000 y con los protocolos inter-

nacionales de seguridad alimentaria [FS 'y
BRC, certificados por AENOR. Un recono-
cimiento que nos permite garantizar que
los productos fabricados satisfacen los pa-
rametros de calidad exigidos por nuestros
consumidores.

Ademas, en Dulcesol hemos conseguido la
certificacion de la norma ISO 14001:2004 en
Gestion Ambiental y hemos sido la primera
empresa espafiola de nuestro sector en ob-
tener la certificacion UNE 166002:2006 en
[+D+I. También de forma reciente Dulcesol
ha conseguido la exigente certificacion eu-
ropea EMAS.

Dulcesol es la marca comercial que distin-
gue a un grupo de empresas de capital in-
tegramente valenciano, cuyos origenes se



remontan a la década de 1950, y se inician
a partir de un pequefio negocio familiar de
panaderia y pasteleria tradicional en Villa-
longa, Valencia.

En Dulcesol elaboramos productos de total
confianza para toda la familia. Productos
elaborados segun la larga tradicion familiar
a partir de los mejores ingredientes. Porque
en Dulcesol sabemos que la calidad del pro-
ducto final viene dada principalmente por la

frescura y calidad de las materias primas.

Alimentacion sanay de calidad. Las nuevas
generaciones son el el futuro y debemos
cuidar y controlar su alimentacion. Es nues-
tra responsabilidad ensefiarles a llevar una
vida sana y a elegir productos de calidad.
En Dulcesol podemos garantizar la selec-
cién de nuestras materias primas ya que
son sometidas a numerosos controles de
calidad. Esto nos permite ofrecer productos
sanos y saludables.

Nuestra extensa gama de productos satis-
face a nuestros clientes mas selectos en

cualquier momento del dia. Desayuno, me-

rienda, almuerzo,... una deliciosa y variada

gama de productos en constante evolu-
cién, que se adapta a las nuevas tenden-
cias de consumo.

Todo el esfuerzo que realizamos en nuestra
empresa se orienta hacia la plena satisfac-
cion de nuestros consumidores, por ello tra-
bajamos de forma continua para que el sis-
tema de gestiéon de la calidad del Grupo
Dulcesol no sea estanco y que vaya mejo-
rando continuamente, buscando siempre la

misma meta: ofrecer productos de calidad.

Datos econdmicos. La facturacion consoli-

dada del Grupo Dulcesol alcanzé los 276
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millones de euros en el afio 2011. La pro-
duccion fue de 106.353 TM, repartidas en-
tre una amplia gama de mas de 100 pro-
ductos distintos que se elaboran en las 26
lineas de fabricacion de que disponemos.
En el mercado exterior, al cual accedemos
desde 1992, las ventas superaron los 18,2
millones de euros durante 2011.

En materia de inversiones en activos fi-
jos, la cifra del ejercicio 2010 ha alcanza-
do los 24 millones de euros. En los ulti-
mos cinco ejercicios, en el Grupo Dulcesol
hemos destinado méas de 102 millones de
euros a la ampliacién y mejora de nues-
tras instalaciones, dando inequivocas
muestras de nuestra apuesta por lograr la
maxima calidad en la fabricacion de nues-
tros productos, consolidar el prestigio de
la marca DULCESOL vy diversificar la ga-
ma de productos que ofrecemos adaptan-
dola a los gustos y exigencias de los con-
sumidores.

En 2010 el numero de personas que cola-
boraban en el Grupo Dulcesol era de 1.499

empleados.
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Centro de Edafologia y Biologia Aplicada del Segura
C Si C (CEBAS-CSIC). Dept. Conservacion de Suelos y Ma-
nejo de Residuos Organicos.

C Centro

Tecnologico , u . .
T | tacionatde e Centro Tecnoldgico Nacional de la Conserva y Ali-
(0 |Pimentacion mentacion (CTC).

Agrupacion de Conserveros y Empresas de Alimen-
tacion de Murcia, Alicante y Albacete (AGRUPAL).

Base de datos de residuos y subproductos organicos generados en
las empresas de transformados vegetales.

Base de datos de tecnologias limpias para la gestion y valorizacion
de los residuos y subproductos organicos generados en las empre-
sas de transformados vegetales, y desarrollo de una herramienta
informatica (soporte de decision inteligente, SDI).

Demostracion de estrategias limpias para la gestion y valorizacion
de los residuos y subproductos organicos generados en las empre-
sas de transformados vegetales.

Campaiia de comunicacion.

Gestion y Seguimiento.

Creacion de redes.

Campaiia de comunicacion posterior al proyecto.

AGROWASTE es un proyecto LIFE + En-
vironment policy & Governance {LIFE10
ENV/ES/469) co financiado por la Unién
Europea.

El proyecto tiene una duracion de tres
anos {01/01/2012-31/12/2014). El des-
arrollo del proyecto se realizara en la Re-
gion de Murcia (Espana) bajo la coordi-
nacién del Centro de Edafologia y Biolo-
gia Aplicada del Segura (CEBAS-CSIC) y
la cooperacion del Centro Tecnoldgico
de la Conservay la Alimentacion (CTC) y
la Agrupacion de Conserveros y Empre-
sas de Alimentacion de Murcia, Alicante
y Albacete (AGRUPAL).

El objetivo de este proyecto es ayudar a
las empresas de transformados de ve-
getales a latoma de decision sobre la va-
lorizacion de sus residuos y subproduc-
tos organicos, mediante tecnologias lim-
pias “ala carta”.

Para ello se va a construir una herra-
mienta informatica {(Soporte de Decision
Inteligente, SDI), que permita obtener fa-
cilmente a los empresarios una solucion
econdmicamente rentable y medioam-
bientalmente amigable para sus resi-
duos o subproductos organicos. Esta he-
rramienta contara con una importante
base de datos de los residuos y subpro-
ductos organicos que se generan en las
empresas de transformados vegetales
de la Region de Murcia, asi como de tec-
nologias medioambientalmente limpias
capaces de valorizar dichos residuos.
Ademas se dara una extensa informa-
cion sobre diferentes posibilidades tec-
nolégicas de valorizacion de estos res-
tos organicos incluyendo estudios eco-
némicos y de viabilidad de las mas inte-
resantes.

La Region de Murcia tiene un potencial
muy interesante tanto por cantidad y di-
versidad de la transformacion de pro-
ductos agroalimentarios, por lo que re-
sulta adecuada como proyecto piloto pa-
ra llevar a cabo acciones empresariales
encaminadas a poner en valor estos res-
tos y residuos organicos del sector de
transformados vegetales.

Presentacion del proyecto AGROWASTE por el Secretario General de
la Conserjeria de Universidades, Empresa e Investigacion.
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reocupa mucho en la Unién Eu-

ropea (UE) el progresivo dete-

rioro de la calidad de la dieta in-

gerida por su poblacioén, lo que
unido a una escasa actividad fisica, ha in-
ducido un incremento del sobrepeso y la
obesidad (en Espafia pasé del 45,4% en
1995 al 53,3% en 2006), especialmente re-
levante en los nifios de Espafa, Portugal e
[talia, que muestran una prevalencia de so-
brepeso superior al 30% entre los 7y 11
afios (Comision de la CE, 2007; Martinez-
Alvarez et al., 2010). Ademas, seis de los
siete mas destacados factores de riesgo pa-
ra una muerte prematura (elevada tensién
arterial, colesterol e indice de masa corpo-
ral, insuficiente ingestion de frutas y hor-
talizas y actividad fisica y excesivo consu-
mo de alcohol) se correlacionan con la die-
ta y la actividad fisica (World Health Re-
port, 2002). Afortunadamente Espafia pre-
senta una evolucion positiva en algun as-
pecto de la dieta ya que entre 2001 y 2006
las personas que declararon consumir dia-
riamente fruta aumentaron del 62,9% al
71,4% y para las hortalizas paso del 32,4%
al 44% (De Arpe, C., 2009, citada por Mar-
tinez-Alvarez et al., 2010). Pero aun queda
mucho que avanzar en la linea de atender
las recomendaciones nutricionales de la
UE y espafiolas para mejorar la calidad de
la dieta y la salud de la poblacion, que in-
cluyen un enfoque global e integrado para
promover una alimentacion saludable y la
actividad fisica, asi como que la industria
ofrezca productos o reformule ciertos ali-
mentos que hagan mas factible un estilo

de vida saludable y asequible, combatien-
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do la incidencia de obesidad, diabetes y
enfermedades vasculares. En particular se
encomienda estimular el consumo de fru-
tas y hortalizas a precio razonable (World
Health Report, 2002; Comisién de la CE,
2007; Martinez-Alvarez et al., 2010), para
lo que convendra facilitar a los consumi-
dores que puedan proseguir esas reco-
mendaciones.

El consumidor espafiol, como el de la ma-
yoria de paises industrializados, demanda
crecientemente alimentos de buen sabor,
sanos, saludables y faciles o comodos de
preparar y/o consumir (MAPA, 2005). La
industria alimentaria atiende esta deman-
da con productos vegetales minimamente
procesados (PMP, denominados comer-
cialmente de Cuarta Gama o, con muy es-
casa frecuencia, frescos cortados), asi co-
mo con los llamados de Quinta Gama,
apelativos que confunden al consumidor e
incluso a los elaboradores, ya que se re-
fieren al orden cronolégico en que apare-
cieron en el mercado (tras los productos
naturales, las conservas appertizadas y los
productos congelados, que respectiva-
mente serian la Primera, Segunda y Ter-
cera Gamas). Dichos productos constitu-
yen oportunidades comerciales innovado-
ras muy bien adaptadas a las actuales pre-
ferencias alimentarias de productos con
bajo aporte caldrico, poco tiempo de pre-
paracion, variedad, disponibles todo el
afio, adquiribles a precio razonable inclu-
so en maquinas expendedoras y elabora-
dos bajo buenas practicas agricolas (BPA),
de manipulacién y de procesado (BPM y

BPP), analisis de peligros e identificacion

de los puntos criticos de control (APPCC) y
con trazabilidad, sostenibilidad y compro-
miso ético (Artés, 2011b).

Para que las empresas alimentarias pue-
dan mantenerse en mercados cada dia
mas globales y liberalizados, deben afian-
zar su competitividad diferenciando sus
productos, aportandoles mas calidad, se-
guridad, saludabilidad y trazabilidad, con
mas [+D+I en productos, procesos y téc-
nicas, con mayor formacion de sus recur-
sos humanos, con internacionalizacion y
contribuyendo a promover estilos de vida
mas saludables. El aumento cuantitativo y
cualitativo de la demanda, los cambios so-
cio-demograficos y laborales y los nuevos
habitos de consumo exigen a esta indus-
tria un progresivo avance del conoci-
miento, siendo actualmente el subsector
fabril puntero en Europa, capaz de influir
sobre el consumidor y su conducta (Flynn,
2011). En este marco se vienen desarro-
llando los nuevos productos de Cuarta y
Quinta Gama, ya que la industria elabo-
radora esta muy atenta a estas demandas
de los consumidores y tiene en cuenta
que disponen cada dia de mas formacién
e informacién sobre los alimentos. Este
subsector alimentario esta adquiriendo
una gran importancia socioeconémica,
mostrando el mayor dinamismo y creci-
miento comercial en todo el mundo des-
arrollado y, para mantener su competiti-
vidad, tan relevante como elaborar pro-
ductos que resulten practicos, principal
factor impulsor de su consumo, lo es su
elevada calidad y costo moderado (Artés y
Allende, 2005).

Fuente: MAPA, 2005.
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Esquema 1. Diagrama de flujo para elaborar PMP (Artés-Herndndez y Artés, 2005; Artés, 2007)

PRODUCTOS MINIMAMENTE
PROCESADOS

Definicion. Se denominan PMP a los ela-
borados a partir de frutas, hortalizas o
plantulas, enteras o troceadas, que en su
acondicionamiento y preparacion para el
consumo han sufrido tratamientos suaves,
cuya diferenciacion clave es que el pro-
ducto procesado permanece vivo. Para lo-
grarlo, se aplican métodos simples o com-
binados (seleccién, deshojado, pelado, par-
tido, troceado, cortado, rallado, mezclado,
lavado, desinfeccién con cloro o alguna al-
ternativa sostenible u otros), seguidos de
envasado en atmosfera modificada (EAM),
activa o pasiva, generada con plasticos de
permeabilidad selectiva o no, a veces bajo
moderado vacio parcial, y permanencia
constante entre O y 5°C para limitar las al-
teraciones microbioldgicas, mecanicas y
bioquimicas. Estos tratamientos, basados
en la tecnologia de barreras, no modifican
lo esencial de sus caracteristicas nutritivas
y sensoriales, mientras mejoran las rela-
cionadas con la facilidad de uso (Artés y
Artés-Hernandez, 2000). Son mas perece-
deros que los intactos de los que proceden
y suelen tener una vida comercial de 1 a 2
semanas, en las que se garantiza su segu-
ridad alimentaria, cumpliendo las exigen-
cias legales y de los consumidores (Artés,
2000). Por todo ello, el consumo de PMP
satisface una necesidad fisioldgica, procu-
ra placer, favorece el bienestar y la salud
(generalmente tienen un alto contenido en
compuestos nutritivos, algunos no sinteti-
zables por el organismo humano) y, al
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comprarlos, aportan el valor afiadido de
prestar un servicio y ahorrar tiempo de
preparacion.

Preferimos llamar minimamente procesa-
dos a este tipo de alimentos, por ajustarse
de modo mas fidedigno que Cuarta Gama
a su esencia y modo de preparacion. Ade-
mas, la mayoria de agentes en su cadena
productiva y comercial, asi como los con-
sumidores, desconocen qué significa Cuar-
ta Gama y muchos de estos productos no
sufren cortes al procesarlos, como sucede
en la espinaca, brotes de lechugas y otros
de hoja pequefia, canénigos, rucola, colle-
ja, col de Bruselas, brotes foliaceos (mizu-
na, tat soi, red chard, etc), plantulas, plan-
ta de perejil, semillas germinadas, zana-
horia mini, rabanito, tomate tipo cereza o
ciruela, dientes de ajo, maiz, guisante, al-
gunas frutas (uva, cereza, etc), flores co-
mestibles, etc. (Artés, 2000; Artés y Artés-
Hernandez, 2000).

Aspectos comerciales. La industria espe-
cializada ha priorizado la puesta en el mer-
cado de PMP de lenta, compleja o inco-
moda preparacién doméstica (limpiar, pe-
lar, cortar, rallar, desvainar, deshuesar, des-
infectar, etc) y/o por la variedad y/o tama-
fio de la materia prima (lechugas solas o
en ensaladas, zanahoria rallada, acelga,
champifion y ajo en laminas, tomate ralla-
do, o porciones de meldn, sandia, calaba-
za, kiwi, pifia, mango, papaya, coco, arilos
de granada, etc). También ha avanzado
mucho en los PMP que requieren varios
ingredientes (ensaladas mixtas y de disefio,
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Diagrama de flujo tipo para elaborar productos vegetales de Quinta Gama.

o cocidos y macedonias de frutas), por su
mayor dificultad de elaboracion.

En Espafa los PMP mas consumidos a ba-
se de frutas (manzana, pera, melocotén,
mango, sandia, meldn, pifia, arilos de gra-
nada y macedonias) alcanzan solo un 2-
3% del total, siendo el 97-98% hortalizas,
de las cuales el 60% son lechugas mono-
varietales (con tendencia decreciente),
19% ensaladas de lechugas (con tenden-
cia creciente), 7-8% espinaca, 3-4% acelga
y 3-4% zanahoria rallada. Otros productos
horticolas que no superan el 1% cada uno,
son mezclas para sopas o de brasicas (co-
liflor, brécoli, romanesco), brotes foliaceos
(con tendencia creciente), apio, cebolla, pi-
miento, patata, puerro, col de Bruselas, ra-
banito, tomate rallado, champifiéon, ajo,
perejil, haba, hierbas y flores comestibles
(Artés y Artés-Hernandez, 2010). Por com-
parar, en EE.UU. el 21% fueron frutas y el
79% hortalizas. Los mas consumidos en
este pais son el 53% lechuga cortada y en-
saladas de lechuga, 13% zanahoria, 9%
meldn, 6% mezclas de frutas, 6% champi-
fion, 5% mezclas de hortalizas y 3% pifia,
quedando un 5% para manzana, pomelo,
cebolla y otros (IFPA, 2006). El consumo
per capita anual estimado en 2005 fue de
unos 30 kg en EE.UU,, de 7 kg en Francia
y de solo 2,5 kg en Espafia (AFHORLA,
2006; Artés, 2006; IFPA, 2006), lo que pa-
rece un buen indicador del recorrido que
podran tener en nuestro pais, en el que
vienen logrando tasas anuales de creci-
miento de dos digitos casi desde su entra-
da en el mercado (AFHORLA, 2010; Flo-
ristan, 2010).
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El perfil del comprador espafiol de PMP es
en un 65% mujeres, el 55% ama de casa
mayor de 45 anos, el 67% sin hijos, el 76%
con estudios superiores y el 47% con alto

nivel adquisitivo (Borrero, 2010).

Aspectos tecnolégicos. Para minimizar
riesgos al elaborar los PMP, cuyo diagrama
de flujo se recoge en el Esquema 1, se de-
be trabajar con las hortalizas y frutas frias
(0 a 5°C) en ambiente refrigerado (entre 5y
8°C, que frena la actividad metabdlica y el
desarrollo microbiano), con técnicas com-
binadas de limpieza y desinfectantes que
inhiban el crecimiento microbiano alteran-
te del producto, buscando algun posible
efecto sinérgico. Asi, al elaborar diversas
hortalizas se emplean agentes quimicos
(cloro, correctores del pH, antioxidantes,
etc.), o calentar a 45-50°C para inhibir en-
zimas, seguido de enfriamiento rapido y
EAM. La conservacion de los PMP es bas-
tante compleja porque dentro del envase
se encuentran también tejidos dafiados o
muertos en la elaboraciéon. Como el proce-
sado minimo garantiza una estabilidad mi-
crobiana y metabdlica de tan solo 1 a 2 se-
manas, la distribucién comercial es limita-
da. Por ello, todas las factorias deben im-
plantar BPM y BPP sostenibles (de mate-
rias primas, su produccion, valor nutritivo,
residuos, subproductos, desechos y en la
elaboracién, envasado y distribucioén).
Igualmente deben contar con sistemas fia-
bles de prevencion, autocontrol, trazabili-
dad y procedimientos de emergencia has-
ta el consumo y con métodos de APPCC,
que preserven al maximo la calidad y se-
guridad, satisfaciendo las expectativas del
consumidor. En beneficio de éste, se debe-
ria exigir que cada envase disponga de un
indicador de frescor o de vida util, y que
por la Administracién se efectue una ade-
cuada inspeccion sanitaria de los PMP en
todos los puntos de venta (Artés, 2006).

A veces es preciso efectuar procesados es-
peciales como los desarrollados en nuestro
Grupo de Investigacién para sandia, arilos
de granada, haba pelada, tomate en roda-
jas o cuartos, meldn, especialidades de le-
chuga (romana, lollo rosso, lollo biondo,

hoja de roble, swiss chard, radiccio, etc.),
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brotes foliaceos (de lollo rosso, mizuna, red

chard, tat soi, rucola, espinaca, etc.), aros
de pimiento y de hinojo, pepino en rodajas,
pimiento, pepino y colirrabano en dados y
tiras o apio en tiras o bastones.

La calidad de los PMP resulta de un con-
junto de parametros fisicos y quimicos. Los
mas apreciados son la apariencia visual
global (ausencia de defectos), los sensoria-
les (color, sabor, aroma, textura y jugosi-
dad), los nutritivos y los higiénicos o de se-
guridad (microbiana o de residuos), sien-
do ésta ultima un factor decisivo. La cali-
dad incluye otros atributos que confieren
valor al producto, tanto positivos (color, sa-
bor o aroma destacados, origen, propieda-
des saludables o método de procesado), co-
mo negativos (color, sabor o aroma extra-
fios, podredumbres, contaminacién o su-
ciedad). Mientras que la calidad sensorial
siempre ha sido y sera basica, el valor nu-
tritivo, la saludabilidad y la seguridad son
cada dia mas relevantes. La elaboracion de
PMP seguros implica también vigilar todos
los materiales que entran en la cadena de
produccioén y, en particular, la cadena de
frio, suprimir el crecimiento microbiano,
eliminar o reducir la carga microbiana y
prevenir la recontaminacion tras el proce-
sado (Artés, 2004; Kader, 2002).

La seguridad alimentaria lleva implicita con-
siderar todos los riesgos, cronicos o agudos,
que pueden hacer un alimento perjudicial
para la salud del consumidor, por lo que los
responsables del control alimentario deben
garantizar que se cumplan las normas que

protegen al consumidor, impidiendo la ven-

ta de alimentos peligrosos, adulterados y
fraudulentos (FAO/WHO, 2003). Es impres-
cindible ganar y mantener la confianza del
consumidor en la seguridad e integridad del
alimento que adquiere, ya que se preocu-
pa, con razon, por las toxinas microbianas,
contaminantes quimicos, aditivos prohibi-
dos, adulteraciones, alergenos y organismos
modificados genéticamente, aunque los
motivos de preocupacion mas frecuentes en
los alimentos vegetales son los residuos de
pesticidas, seguido de la manipulacién y
limpieza incorrectas que posibilitan la pre-
sencia de sustancias extrafias al alimento.
Por eso, algunos supermercados estan ga-
rantizando la ausencia o el cumplimiento
de los limites legales de residuos y cada dia
se venden mas frutas y hortalizas de pro-
duccion integrada y, progresivamente, or-
ganica. A este respecto es trascendental la
implantacién de sistemas de APPCC y de
trazabilidad en toda la cadena productiva y
asegurar la ausencia de elementos extrafios
en cada envase (Artés, 2004; Bruhn, 2002;
Lado y Yousef, 2002).

Tendencias recientes y perspectivas. La
evaluacion global de los PMP en la indus-
tria incluye aspectos sensoriales, microbio-
légicos, nutritivos y el facil uso o “conve-
niencia”. Para preservar la calidad global
sin una posterior pérdida relevante hasta el
consumo hay que mantenerlos vivos. Fren-
te a otros tipos de elaboracién de alimen-
tos, en el procesado minimo no es tan esen-
cial prolongar la vida comercial del elabo-
rado, sino satisfacer adecuadamente las ex-
pectativas del consumidor. Al elaborarlos se
les suele eliminar la mayor parte de la pro-
teccién natural de los tejidos, que se vuel-
ven aun mas proclives al deterioro por des-
hidratacion y alteraciones fisioldgicas, sen-
soriales o microbianas y del valor nutritivo.
Para atenuarlo, hay que aplicar tratamien-
tos simples o combinados idéneos y eco-
innovadores, que mantengan la actividad
metabolica del PMP (Artés, 2011a).

La preocupacién por mantener el frescor y
la seguridad de los PMP durante una vida
comercial razonable y creciente es y se-
guira siendo una constante para la indus-

tria elaboradora. En esta linea, el desarro-



llo de metodologias predictivas del dete-
rioro estad marcando una via de progreso
de notable interés.

Las materias primas, procedentes tanto de
produccion convencional como integrada,
ecologica u organica, siempre obtenidas
bajo BPA, constituyen la clave del éxito de
toda industria de PMP. Ello debe ser tam-
bién aplicado a las producciones agricolas
importadas de paises en los que esta exi-
gencia no es habitual. Cada dia la calidad
de las materias primas es mas elevada, con
variedades mejor adaptadas al procesado
minimo, frente al planteamiento erréneo de
destinar a este tipo de elaborados los des-
trios de la comercializacién en fresco. En el
procesado se mejora constantemente la efi-
ciencia energética y se optimiza la reutili-
zacioén y el ahorro de agua (mediante siste-
mas de aireacion y el empleo de Os) ante su
escasez y carestia. Para el cortado se estan
desarrollando técnicas mecanizadas y au-
tomatizadas, de elevado rendimiento y pro-
ductividad, que infringen escasos dafios a
los tejidos, incluso para productos de es-
pecial dificultad como melones, sandia, ci-
tricos y ciertas frutas tropicales, con instru-
mentos de corte especialmente afilados (cu-
chillas de cuarzo) y de precision (agua a
presion). Para desinfectar, se aplica la tec-
nologia de barreras a la alteracion aplican-
do sistemas clasicos (a base de hipoclorito
sodico o calcico, combinados con antioxi-
dantes y correctores del pH a base de aci-
dos organicos, como citrico y ascorbico y
sus sales, asi como con endurecedores a
base de sales célcicas, e incluso con recu-
brimientos comestibles), y otros eco-inno-
vadores como salas blancas, O3, radiacién
UV-C, diéxido de cloro, perdxido de hidro-
geno, acido peroxiacético, clorito sédico
acidificado, agua electrolizada, ultrasoni-
dos (algunos en vias de aprobacién) o cier-
tos antimicrobianos naturales como el jas-
monato de metilo y algunos aceites esen-
ciales, solos o combinados. Varios de estos
nuevos sistemas desinfectantes son capa-
ces, incluso, de estimular la biosintesis de
metabolitos y compuestos activos de alto
valor nutritivo y de aromas, por lo que pre-
visiblemente se lograran PMP que sean ali-

mentos funcionales. El secado se esta opti-
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mizando con la sustitucion de los sistemas
centrifugos, que dafian los tejidos vegeta-
les, por sistemas de aire frio (a veces recu-
rriendo al N, liquido) o aire caliente segui-
do de aire muy frio, mientras el secado con
infrarrojos aun esta en desarrollo. El enva-
se, flexible o rigido y muy variado en dise-
flos y tamafios, es clave para llevar el PMP
al mercado, desde graneles (para hostele-
ria, restauracion y catering -HORECA- o pa-
ra el lineal del comercio minorista), hasta
bolsas de racién individual o tarrinas de
multicomponentes (con vegetales solos o
con productos que aportan proteinas ani-
males). Cada vez se ajusta mejor la baja
permeabilidad del envase al vapor de
agua, decisiva para mantener la turgencia
del PMP, y se le provee de aditivos antiva-
ho para favorecer su apariencia en el pun-
to de venta. Destaca el envasado activo e
“Inteligente”: de permeabilidad ajustable a
los cambios térmicos, con eliminadores de
C,H, o de CO,, con alto O,, He o0 Ar, con an-
timicrobianos naturales, estimuladores de
aromas, incluyendo integradores tiempo-
temperatura que revelan la vida util, espe-
ciales para microondas o para barbacoa,
de apertura facil, de cierres especiales, etc.
Merece citarse la automatizacion en linea
de la seleccion por color y del destrio, la eli-
minacion del tallo en lechuga acogollada,
descorazonadoras y peladoras, asi como
detectores y eliminadores de materiales ex-
trafios, que garantizan la ausencia de in-
sectos, piedras, vidrios, plasticos, metales,
etc. dentro del envase (Artés y Artés-Her-
nandez, 2010).

ARTICULO

Es un objetivo industrial permanente opti-
mizar la calidad y vida comercial de algunos
productos tradicionales de gran interés y
consumo, asi como conseguir nuevas espe-
cies y variedades de hortalizas (incluyendo
las flores y hierbas comestibles) y frutas
(principalmente de origen tropical y subtro-
pical), y productos para etnias especificas,
asegurando su permanencia en el mercado
durante todo el afio. Uno de los aspectos
mas criticos para la industria de PMP es evi-
tar el pardeamiento originado por la accion
de la enzima polifenol oxidasa. El papel de
la biotecnologia vegetal en este objetivo se-
ra decisivo en los proximos afios, mediante
la identificacion de genes que controlan la
calidad global con técnicas bioquimicas, ge-
néticas, genémicas y bioinformaticas. Aun-
que se han producido notables avances en
la mejora del sabor, aroma, color y firmeza
de los productos destinados al procesado
minimo, deberan resolverse aspectos tan
decisivos como prolongar la vida comercial
y favorecer la resistencia a plagas y enfer-
medades en precosecha y al desarrollo de
desordenes fisiologicos (pardeamiento en-
zimatico, ablandamiento y otros) y/o de mi-
croorganismos patégenos tras el procesado
minimo. Para la industria de PMP es priori-
tario conocer mejor la forma en que se des-
arrollan los microorganismos patégenos so-
bre los elaborados, asi como desarrollar mé-
todos mas rapidos y practicos para su de-
tecciéon, que acorten la actual duracion de
los analisis microbioldgicos, logrando su im-
plantacioén en linea, si fuese posible. Con ello
se evitaran riesgos de toxiinfecciones, com-
plementandolos con planes de actuacion en
caso de emergencia. A éste propdsito con-
viene insistir en la necesidad de disponer
en la UE de una reglamentacion comun que
regule los niveles microbianos admisibles
en los PMP, asi como el rango de tempera-
turas en que deban mantenerse durante su
vida comercial. Varios de los citados proble-
mas tecnolégicos retrasan el desarrollo de
algunos nuevos PMP al que también con-
tribuye la competencia de los alimentos ya
existentes, la insuficiente normativa sanita-
ria y comercial, ciertas restricciones socio-
culturales y, a veces, el elevado precio (Artés,
2011a)
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PRODUCTOS PROCESADOS
EN QUINTA GAMA

Definicion. Se pueden definir los productos
procesados en Quinta Gama como aquellos
que han sido esterilizados, pasteurizados o
cocinados (con frecuencia bajo vacio), sin
adicionar agentes conservantes, para inhi-
bir en ellos la actividad microbiana alteran-
te y enzimatica. Como el tratamiento térmi-
co aplicado en su elaboracion destruye las
estructuras celulares, no son ya productos
vivos. Segun el tipo de elaborado, se pue-
den envasar bajo vacio o no, en atmosfera
convencional o modificada, y quedan prac-
ticamente dispuestos para su consumo final
o intermedio, en muchas ocasiones solo a
falta de una presentacion personalizada. Se
comercializan bajo refrigeracién o a tem-
peratura ambiente, segun el producto y su
modo de preparacion, y se establece en la
etiqueta su vida util, que suele prolongarse
unos dos meses. Consideramos que su de-
nominaciéon mas adecuada deberia ser pla-
tos preparados (Artés, 2011b).

Se incluyen en esta Quinta Gama numero-
sas hortalizas cocidas, purés de verduras o
de frutas y diversas salsas, sopas frias (gaz-
pacho andaluz y vichyssoise), frutas en zu-
mos naturales, asi como multitud de platos
elaborados a base de pastas, carnes o pes-
cados, incluso de alta cocina, comidas tipi-
cas (paella, tortilla de patatas, migas, coci-
do, ensaladillas, etc), que ofrecen con mu-
cha frecuencia gran calidad nutritiva y sen-
sorial. Naturalmente estan elaborados ba-
jo BPM, APPCC y trazabilidad, y garanti-

zan la seguridad alimentaria.

Aspectos tecnolégicos y comerciales. El es-
quema adjunto recoge un diagrama de flu-
jo tipo para elaborar productos vegetales de
Quinta Gama, aunque existe una gran di-
versidad de procesosy etapas (Artés, 2011b).
Previamente al consumo, los productos de
Quinta Gama se suelen regenerar (gene-
ralmente basta con calentarlos), sin reque-
rir instalaciones muy especiales (lo normal
es que solo se necesite un horno conven-
cional o de microondas), ni una particular
formacion especifica del operario o una

notable participacion del consumidor. Con
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frecuencia se someten a algun acabado
personal para su mejor presentacion culi-
naria al consumidor final.

Las ventajas de su utilizacion en el canal
HORECA, en comedores de instituciones y
de empresas y en establecimientos de co-
midas preparadas son (basado en Megias,
2007 y Borrero, 2010) las siguientes: Abas-
tece en raciones exactas y uniformes, a
buen precio, evitando riesgos sanitarios, mi-
nimizando sobrantes y sorteando las puntas
de trabajo; Abarata y simplifica la gestion
de residuos por el restaurador; Evita adqui-
rir equipos de corte, limpieza y desinfeccion;
Evita extra costes de materias primas y de
elaborados no servidos cuando no se dis-
pone de sistemas seguros de almacena-
miento; Reduce las mermas y el area dedi-
cada al almacenamiento; Amplia la oferta
de productos; Supera las restricciones de la
estacionalidad; Aumenta la productividad,
resolviendo la dificultad de encontrar profe-
sionales idéneos; Puede utilizarse directa-
mente o en la llamada “cocina de ensam-
blaje”, combinandolos con otros muchos
productos; Conserva con seguridad alimen-
taria las propiedades nutritivas y sensoria-
les; Ahorra tiempo en las puestas en servicio
para el consumo; Facilita el calculo del cos-
te de cada plato; Resuelve el impedimento
legal de montar cocinas en ciertos locales.
Obviamente, el inconveniente mas notable
es conseguir una adecuada relaciéon cali-
dad/precio para un suficientemente amplio
segmento del consumo.

En favor de los alimentos de Quinta Gama,
también debe tenerse en cuenta que pue-
den solucionar algunos desequilibrios de la
dieta de personas que, por distintos moti-
VoS, apenas consumen hortalizas. Ademas,
como al elaborarlos es factible afiadirles al-
gunos ingredientes que favorezcan los efec-
tos nutricionales, se podra llegar a obtener
alimentos funcionales, perspectiva que les

otorga un futuro prometedor (Gémez, 2008)

Conclusiones. Para impulsar el consumo de
los PMP y de los platos preparados es im-
prescindible atender adecuadamente los si-
guientes aspectos: Contar con factorias e
instalaciones bien disefiadas y ejecutadas;

Producir y elaborar bajo cédigos de BPA,

BPM y BPP; Utilizar materias primas segu-
ras y de la mejor calidad; Elaborar bajo es-
tricta higiene y con personal entrenado;
Cuando se trabaje con producto fresco para
elaborar PMP minimizar dafios y utilizar li-
neas de proceso y equipos en ambientes a
baja temperatura; Aplicar envases y atmos-
feras idoneas (en su caso); Mantener en su
caso la cadena de frio hasta el consumo en-
tre 0 y 5°C; Armonizar en la elaboracion los
criterios sensoriales, microbiolégicos y nu-
tritivos con el facil uso o “conveniencia”.
Para afrontar y superar estos retos en
[+D+I que tiene planteados la industria y el
comercio de los PMP y de Quinta Gama,
deberian implementarse programas inte-
grados que facilitaran la cooperacion mul-
tidisciplinar de todos los agentes partici-
pantes para garantizar la variedad, dispo-
nibilidad, calidad y seguridad de sus ela-
borados, a costo razonable, que requiere y
merece el consumidor.

Finalmente, conviene resefiar que estas
nuevas gamas de alimentos contribuyen a
impulsar una dimension social y el placer
de una comida mas en armonia con los

productos, procesos y recursos haturales.
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PROYECTO EUROPEO

I AG ROWASTE. ESTRATEGIAS
SOSTENIBLES PARA UN MANE)O
INTEGRAL DE LOS RESIDUOS Y
SUBPRODUCTOS ORGANICOS

DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

MARGARITA R0S", JOSE ANTONIO PASCUAL?, MIGUEL AvUSO*, ANA BELEN MORALES?, JOSE RAMON MIRALLES?, CARLOS SOLERA®

AGROWASTE Es UN PROYECTO LIFE+ ENVIRONMENT PoLicy & GoveRNANCE (LIFETOENV/ES/469) COFINANCIADO
POR LA UNION EUROPEA, CUYO OBJETIVO ES AYUDAR A LAS EMPRESAS DE TRANSFORMADOS VEGETALES A LA TOMA DE DECISION
SOBRE LA VALORIZACION DE SUS RESIDUOS Y SUBPRODUCTOS ORGANICOS, MEDIANTE TECNOLOGIAS LIMPIAS “A LA CARTA”.

ste proyecto se desarrollara integramente en la Region
de Murcia a lo largo de los préximos tres afios (2012-
2014). Esta Region es idonea para el desarrollo de este
proyecto porque concentra un gran numero y variedad
de empresas agroalimentarias que generan una cantidad impor-
tante de residuos y subproductos organicos susceptibles de ser
aprovechados, siempre que se empleen tecnologias adecuadas a
sus caracteristicas.
AGROWASTE se plantea desde la union de tres grupos de trabajo
que engloban investigacion, conocimiento del sector y una es-
trecha relacion con las empresas de la Region con el objetivo
fundamental de acercar soluciones tecnolégicas medioambien-
talmente respetuosas y econémicamente viables a las empresas
del sector. AGROWASTE es por tanto un proyecto en colabora-
cion con la participacion de tres socios: CEBAS-CSIC, CTC y
AGRUPAL. El proyecto esta coordinado por el Centro de Edafo-
logia y Biologia Aplicada del Segura (CEBAS-CSIC), mas concre-
tamente desde el Grupo de Enzimologia y Biorremediacion de
Suelos y Residuos Organicos que desde principio de los 80 esta
trabajando sobre el manejo sostenible de los residuos organicos
y sus opciones de valorizacion como enmienda organica de sue-
lo, sustratos de cultivo y actividad biocontrol/biopesticida, en el
marco de proyectos nacionales y europeos. El Centro Tecnolé-

gico de la Conserva y la Alimentacion (CTC) que cuenta con una

larga experiencia en el tratamiento de residuos agroindustriales

y aguas residuales, obtencion de energia a partir de la biometa-
nizacién o digestiéon anaerobia, obtencién de productos funcio-

nales y extraccion de compuestos de interés, y la Agrupacion de

Conserveros y Empresas de Alimentacién de Murcia, Alicante y

Albacete (AGRUPAL) que representa a un amplio numero de em-

presas dentro del sector agroindustrial y que ofrece diferentes

1. Centro de Edafologia y Biologia Aplicada del Segura (CEBAS-CSIC). Campus Universitario de Espinardo, 30100 Murcia. *Email: margaros@cebas.csic.es
2. Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva y Alimentacién (CTC). Avda. de la Concordia s/n Molina de Segura, 30500 Murcia. *Email: ayuso@ctnc.es

3. AGRUPAL. C/ Villaleal 3-22, 30001 Murcia (Spain). *Email: carlos.solera@agrupal.com
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servicios a sus empresas dentro de calidad medio ambiental,
formacion etc...

En la actualidad en la Region de Murcia la industria de conservas
de frutas y hortalizas supone cerca del 5% del PIB y da empleo en-
tre 7.000 y 10.000 trabajadores de forma directa. De acuerdo con
los datos de la Direccién General de Aduanas, la Regiéon de Mur-
cia exporto en el afio 2011 un total de 478.581 Tm de frutas y hor-
talizas transformadas por un valor de mas de 225 millones de eu-
ros lo que supone un incremento superior al 10 % en toneladas y
del 25 % en valor respecto al afio 2010. Respecto al 2009, que era
hasta entonces el mejor de los ultimos afios, el incremento fue
aproximadamente del 7.5% en toneladas y del 18 % en valor. To-
do ello significa que el sector no s6lo mantiene su actividad sino
que incrementa la misma respecto a aflos anteriores.

Las principales materias primas transformadas por el sector son: al-
cachofa, melocotén, naranja para zumo, albaricoque, pera, tomate
y pimiento. En la tabla 1 se muestra la cantidad de materia prima
procesada en el afio 2008 en el sector de transformados vegetales.
La industria de transformados de frutas y hortalizas genera cantida-
des muy importantes de subproductos organicos, basicamente res-
tos de la materia tratada. En la tabla 2 se muestran los porcentajes
de restos vegetales generados en funcién de la materia prima pro-
cesada. Ademas de ello, en los ultimos afios, fruto de la progresiva
instalacion de depuradoras de aguas residuales, también se estan ge-
nerando lodos de depuradora en cantidades notables. El ultimo es-
tudio llevado a cabo en el CTC en colaboracién con el CEBAS da co-
mo resultado que la cantidad de lodos de depuradora generada por
el sector de transformados vegetales oscila entre 25.000 y 40.000 To-
neladas al afio.

Todo ello hace necesario identificar, caracterizar y gestionar estos
residuos y subproductos organicos de una manera adecuada y
sostenible, con el fin de que su manejo no suponga un coste afia-
dido ni econémico ni ambiental. En la actualidad hay diversas
tecnologias probadas en experiencias industriales que hacen po-
sible que su gestion pueda generar un beneficio econémico lo su-
ficientemente interesante como para plantearse la realizacion de
las inversiones necesarias para poder aplicar dichas tecnologias.
Como se ha comentado la Regién de Murcia desarrolla una im-
portante actividad industrial agroalimentaria que genera una
gran cantidad de restos organicos (restosde materia prima pro-

cesada) y otros residuos organicos (fundamentalmente lodos de

Toneladas procesadas

Alcachofa 120.000 Tomate

Pimiento 60.000 Pimiento piquillo
Tomate 29.000 Pimiento morrén
Melocotén 120.000 Alcachofa
Albaricoque 65.000 Melocoton

Pera 19.500 Pera

Fresa 22.000 Naranja zumo
Mandarina 10.500 Naranja, mandarina
TOTAL 446.000 Ciruela, albaricoque

Tabla 1. Materia prima procesada en el afio 2008 en el sector de
transformados vegetales.
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depuradora) y esto le confiere un gran potencial para el des-
arrollo de proyectos de valorizacién. Ademas es importante se-
fialar que tanto los residuos organicos como los restos vegeta-
les generados, podemos considerarlos como “limpios”, ya que
su origen asegura que estan exentos de compuestos de natura-
leza téxica tales como metales pesados, hidrocarburos, etc, etc.
Sin embargo y a pesar de estas ventajas en la Regién de Mur-
cia son muy pocas las actuaciones que en este campo se han lle-
vado a cabo. Por todo ello es muy oportuno llevar a cabo un pro-
yecto como AGROWASTE que como veremos tiene como obje-
tivo fundamental la transferencia de informacion al sector agro-
alimentario para propiciar proyectos empresariales encamina-
dos a la aplicacion de tecnologias limpias, técnica y econémi-

camente viables.

OBJETIVOS/ACCIONES CONCRETAS A REALIZAR EN EL PROYECTO

Realizacion de una base de datos de residuos y subproductos orga-
nicos generados en las empresas de transformados vegetales. El ob-
jetivo de esta tarea es crear una base de datos de todos los residuos y
subproductos organicos generados en el proceso de transformacion
de frutas y hortalizas en la Comunidad Autdbnoma de la Regién de
Murcia.

En esta base de datos se contemplaran diferentes aspectos de la
generacion de los residuos y subproductos organicos, tales como
cantidades, ubicacion, caracteristicas fisicas, quimicas y biologi-
cas, composicion nutricional, estacionalidad, etc, etc, de forma
que nos aporte una informacioén util a la hora de desarrollar ac-
tuaciones de valorizacién de los residuos y subproductos organi-

cos de cualquier indole.

Tipo de restos % restos total

Piel, pepita, podridos
Corazones, piel 53

Corazones, pieles 50-60
Bracteas, tallos 60-65
Pieles, huesos 22-28
Piel, peciolos, corazén 42-45
Piel, corteza, semillas 60-65
Piel, corteza, semillas 40-45
Pieles, huesos 10-25

Fuente: Guia de Mejores Técnicas Disponibles en Espafia del Sector de Transformados Vegetales.
Tabla 2. Porcentajes de restos generados en funcidn de la materia prima procesada en el sector de transformados vegetales.



Realizacion de una base de datos de tecnologias adecuadas pa-
ra la gestion y valorizacion de los residuos y subproductos orga-
nicos generados en las empresas de transformados vegetales. En
esta tarea se recopilaran estrategias, métodos y tecnologias de ges-
tion y tratamiento de residuos y subproductos organicos que exis-
ten a nivel de desarrollo cientifico-técnico. Para ello, no solo se uti-
lizara el conocimiento de los participantes del proyecto, sino que se
profundizara en el conocimiento de éstas mediante meta-buscado-
res especificos capaces de rastrear tecnologias existentes en bases
de datos de patentes mundiales, noticias, comunicados de prensa,

bases especificas, etc.

Desarrollo de una herramienta informatica (soporte de decision
inteligente, SDI). En este proyecto se contempla el desarrollo de
una herramienta informatica online consistente en un sistema de
decision inteligente (SDI) que determine las oportunidades tecno-
légicas mas adecuadas, y econémicamente viables, a cada uno de
los residuos y subproductos organicos, en funcion de la situacion
concreta de estudio.

Este sistema sera un entregable que inicialmente sera util para las
empresas del entorno de la CARM, y que servira de herramienta

de partida para otras Regiones con caracteristicas similares.

Demostraciones a escala piloto de tecnologias enfocadas a tres
importantes campos para la obtencion de diferentes productos

— Compuestos de interés, obtencién de compuestos de interés que
puedan ser utilizados en la propia industria alimentaria aportando
valor afiadido a ciertos productos alimentarios. Ejemplo: Alimentos
multifuncionales o bien en otras actividades industriales tales como
cosmeética, farmacéutica, etc..

— Energia, mediante la produccién de biogas.

— Agricultura, obtencién de compost con valor afiadido, que no so-
lo se utilicen como enmienda organica de suelos, sino como sus-
trato de cultivo como alternativa al uso de turbas en semillero. Ade-

mas de desarrollar compost con capacidades adquiridas como la ca-

PROYECTO EUROPEO

pacidad biopesticida (para controlar enfermedades de plantas), bio-
fertilizantes (movilizaciéon de nutrientes) y/o bioestimulante (pro-

duccién de fitohormonas).

Campaiia de comunicacién. Un obijetivo importante de este pro-
yecto LIFE+ es la difusion de los resultados que se obtengan. Pa-
ra ello se realizaran campafas de concienciacion dirigidas a em-
presarios de transformados de frutas y hortalizas, asi como de cual-
quier otro sector que genere en su actividad subproductos organi-
cos, sobre la rentabilidad econémica y la importancia medioam-
biental de la valorizacion de estos residuos y subproductos orga-
nicos. Esta difusion se realizara no solo a nivel regional, sino a ni-
vel nacional en zonas con caracteristicas similares a la CARM.

De acuerdo a la informacién que diversos medios de comunicacion
han publicado sobre el proyecto AGROWASTE, en la que destacan
que: “Asi pues, mediante el desarrollo de este proyecto, los empresarios
del sector podrdn contar con una extensa informacion sobre las dife-
rentes posibilidades tecnoldgicas que tienen para poner en valor los re-
siduos procedentes de la produccién de sus fdbricas, incluyendo estudios
econémicos y de viabilidad en consonancia con la politica medioam-
biental sostenible que quiere difundir la UE entre sus paises miembros”.
Se ha de destacar que el programa LIFE+ financia proyectos que
contribuyen al desarrollo y la aplicacion de la politica y el derecho
en materia medioambiental, por lo que la difusién del conoci-
miento es su mayor objetivo y por ello se ha puesto en marcha la
plataforma web AGROWASTE (www.agrowaste.eu) donde se inclu-
ye la informacion del proyecto y desde donde las empresas pueden
ponerse en contacto con los participantes del proyecto.
Finalmente, desde el grupo de trabajo de AGROWASTE invitamos
a las empresas del sector a colaborar en este proyecto de desta-
cado interés por los beneficios que puede aportar, tanto econé-
micos como ambientales, pero también de imagen debido al res-
paldo que nuestra sociedad esta demostrando hacia marcas o em-
presas que se diferencian por la apuesta de la mejora continua

dentro del sector.
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Proyecto Europeo FH7 APIFRESH

DEVELOPING EUROPEAN
STANDARDS FOR BEE POLLEN
AND ROYAL JELLY: QUALITY,
SAFETY AND AUTHENTICITY

7 Programa Marco de la UE. Research

for the benefits of SME-AG

SEGUN LA FAO, ALREDEDOR DE 600.000 APICULTORES FORMAN EL SECTOR APICOLA EN EUROPA, COMPUESTO PRINCIPALMENTE
POR PEQUENAS PYMES SIENDO EN SU MAYORIA EMPRESAS FAMILIARES. ESTE SECTOR EN EUROPA ADOLECE ACTUALMENTE DE
UN BALANCE COMERCIAL NEGATIVO PRODUCIENDO SOLO UN 54% DE SU DEMANDA E IMPORTANDO CASI LA MITAD DE SU CON-
SUMO DE PAISES CON COSTES DE PRODUCCION MAS BAJOS COMO ARGENTINA Y CHINA. ESTAS IMPORTACIONES, JUNTO CON EL
DESCENSO DE LA POBLACION DE ABEJAS (ENTRE UN 30% A 50% SEGUN EL PATS) CONLLEVAN UNA GRAN PERDIDA DE COMPE-
TITIVIDAD DE LA INDUSTRIA APICOLA EN EUROPA ORIGINANDO UNA REDUCCION EN LAS PRODUCCIONES APICOLAS, BAJO APRO-
VECHAMIENTO DE SUS RECURSOS, MENORES ECONOMIAS DE ESCALA Y MAYORES COSTES DE PRODUCCION.

a falta de normativa especifica
con respecto a los productos api-
colas son otra amenaza para el
mercado apicola y la seguridad
de la salud publica. Actualmente, no hay
estandares Europeos para ciertos produc-
tos como el polen y la jalea real. Esto sig-
nifica que es posible encontrar productos

en el mercado con estas etiquetas sin nin-

gun control de calidad.

Por estos motivos, un grupo de centros de
investigacion (Tecnologias Avanzadas Ins-
piralia, Tubitak y el centro agricola regional

de Marchamalo), asociaciones apicolas
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(Asociacion Europea de apicultores profe-
sionales, Orszagos Magyar Meheszeti Eg-
yesulet, Federacion Nacional dos apiculto-
res de Portugal y el Centro Tecnoldgico Na-
cional de la Conserva y la Alimentacion) y
Pymes del sector (Campomiel, Parco Tec-
nologico Padano, Balparmark) proceden-
tes de seis paises europeos estan desarro-
llando el proyecto de investigacion API-
FRESH, que con un presupuesto de 2 mi-
llones de euros propone mejorar la seguri-
dad alimentaria y promover el consumo de
los productos beneficiosos para la salud
procedentes de la apicultura.

El objetivo del proyecto APIFRESH es pro-
veer a los apicultores europeos de la ayuda
cientifica y tecnolégica necesaria para me-
jorar la calidad del polen y la jalea real en
Europa, asi como promocionar una nor-
mativa que permita a los productos apico-
las europeos competir en condiciones jus-
tas con los productos adulterados y de ba-
ja calidad, en su mayoria procedentes de

importaciones de fuera de Europa.

7
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En consecuencia, el principal resultado del

proyecto sera la creacion de un estandar
para el control de calidad de los productos
derivados del polen y la jalea real. Con es-
te fin, se utilizaran técnicas anti fraude ba-
sadas en PCR (técnica para el andlisis del
ADN), se desarrollara un sistema de apoyo
a la toma de decisiones para la autentifica-
cion del polen y la jalea real y se creara
una guia de buenas practicas que contem-
pla todos los agentes presentes en la cade-
na de produccion (recoleccién, transporte,
almacenamiento y comercializacion) asi
como un manual de los componentes nu-

tritivos y saludables de dichos productos.
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Con el fin de alcanzar estos resultados, el
proyecto plantea unos ambiciosos objeti-
vos tecnolégicos y cientificos cuya finali-
dad sera el desarrollo de una metodologia
para crear dicho estandar de calidad para
el polen y la jalea real. Esta metodologia
incluye métodos analiticos para determi-
nar las propiedades sensoriales (olor, sa-
bor y contaminantes visibles), la carga bac-
teriana, el contenido en agua, la composi-
cién quimica (grasa, proteinas, carbohi-
dratos..etc), y la presencia de metales pe-
sados y pesticidas. Otra meta que propone
el proyecto APIFRESH es la identificaciéon
de componentes bioactivos y otras propie-
dades beneficiosas para la salud mediante
técnicas de medida de dichos componte-
nes biactivos, antioxidantes, esteroles, fla-
vonoides, polifenoles..etc. Con el objetivo
de desarrollar un sistema de bajo coste de
apoyo a la toma de decisiones para la iden-
tificacion de las especies vegetales del po-
len se aplicaran técnicas de inteligencia ar-
tificial basados en procesamiento de ima-
gen. Por ultimo, mediante las técnicas de
PCR se establecerd una metodologia para
determinar la autenticidad del polen y se
creara una base de datos con informacién
genética.

El proyecto, de tres afios de duracion, pro-
gresa satisfactoriamente encontrandose
actualmente en su segundo afio de ejecu-
cion. Hasta la fecha se ha completado con
éxito el primer modulo del sistema para la
autentificacion del polen usando técnicas
de procesamiento de imagen y de clasifi-
cacion. Este primer modulo, utiliza una ca-
mara de bajo coste con el fin de separar
automaticamente los granos de polen
atendiendo a su color; permitiendo, de es-
ta manera, hacer una primera clasificacion

que evita varias horas de tedioso trabajo
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manual por cada carga de polen. Dicho
sistema ha sido validado con éxito usando
distintos tipos de polen de origen Espafiol,
logrando una precision media del 94%.
Por tanto, el sistema es capaz de rechazar
rapidamente las muestras de polen de
otras regiones con un hardware de bajo
coste y evitando el envio del producto al
laboratorio para un analisis mas costoso y
complejo.

El segundo paso en el desarrollo del siste-
ma de autentificaciéon se encuentra en un
avanzado estado de desarrollo. Se trata de
un software de clasificacion que utiliza ima-
genes de un microscopio de bajo coste con
el fin de detectar granos individuales de po-
len y obtener de esta manera una mayor
precision en las labores de deteccion e
identificacién del origen de la muestra de
polen. Este modulo utiliza sofisticadas he-
rramientas de identificacion de formas,
analisis de texturas, clasificacién y optimi-
zacion con el fin de alcanzar la mejor pre-

cisién posible con un minimo de recursos.
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Por otra parte, el proyecto ha completado
ya la primera campafia de recogida de
muestras procedentes de zonas producto-
ras tan dispares como: Espafa, Portugal,
Italia, Hungria, Turquia, Grecia y Bulgaria.
Todas las muestras han sido analizadas
utilizando los métodos fisico-quimicos an-
teriormente mencionados y los resultados
se encuentran a disposicion de los apicul-
tores. Durante el afio 2012 se esta llevan-
do a cabo la segunda campafa de recogi-
da de muestras, que ademas de los paises
indicados, incluira nuevas zonas produc-
toras de Francia, Finlandia y Alemania.
Una vez completada la recogida de mues-
tras y los analisis se procedera a estable-
cer las conclusiones finales que junto con
la herramienta software seran parte inte-
grate del estandar que se propone en el
proyecto.

Al final del proyecto APIFRESH, los api-
cultores se beneficiaran de la creacion de
un nuevo estandar de calidad para el po-
len y la jalea real. El estandar es impor-
tante porque plantea la armonizacién de
las practicas actuales de los apicultores,
determinara los niveles de calidad mini-
mos aceptables, permitira la diferencia-
cion de los productos apicolas frente a al-
ternativas mas baratas de inferior cali-
dad, y porque protegera al consumidor
frente a la competencia desleal planteada
por importaciones adulteradas y posible-
mente contaminadas. En definitiva, API-
FRESH desarrollara un método rapido y
barato para detectar en poco tiempo el
incumplimiento de la normativa y los es-
tandares de calidad que se establezcan,
siendo accesible econdémicamente y facil
de implementar por las pequenas em-
presas familiares que forman el sector

apicola.
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ACCIONES DE FORMACION
EN LA REGION SUD MUNTENIA
DE RUMANIA

EL CENTRO TECNOLOGICO NACIONAL DE LA CONSERVA Y ALIMENTACION — CTC PARTICIPA, DESDE JUNIO DE 2011, EN UN PRO-
YECTO DE DESARROLLO DE RECURSOS HUMANOS EN LA REGION SuD MUNTENIA DE RUMANIA, LLAMADO “MEJORA DE LA CA-
PACIDAD OCUPACIONAL DE LOS TRABAJADORES EN LA REGION DE SUD MUNTENIA, UTILIZANDO METODOS INNOVADORES DE FOR-
MACION PROFESIONAL POSDRU/101/5.1/G/76285” Y FINANCIADO POR EL FONDO SocIAL EuroPEO (FSE). EL PROYEC-
TO ES UNA FRUCTIFERA COLABORACION ENTRE IBA, CTC, LA EscueLA DE NEGOCIOS DE LA CAMARA DE COMERCIO DE CALA-

RASI, LA EMPRESA DE COMUNICACION HOUSTON Y LA EMPRESA DE INFORMATICA SIVECO.

-
Reunidn de Lanzamiento del proyecto POSDRU 76285. Camara de Comercio de Calarasi, 5 de Julio
de 2011.

os beneficiarios de este proyecto son las personas activas
en el mercado laboral que buscan un puesto de trabajo
por primera vez 0 personas que quieren reinsertarse en
el mercado laboral después de un periodo de desem-
pleo. Abarca tanto a los desempleados jovenes como a los de lar-
ga duracion.
El objetivo general de este proyecto es mejorar las capacidades
profesionales de los participantes en las acciones formativas, fo-
mentando asi la competitividad del grupo de personas que sigue
el programa del proyecto. A nivel local, el proyecto va a crear e im-
plementar un programa integrado de formacion profesional y pro-
mocién en el mercado laboral. Se va a garantizar la adquisicion de
competencias profesionales nuevas para los alumnos, que van a
ser utiles y transferibles a cualquier campo de actividad. El pro-
yecto ofrece programas de asesoramiento profesional, consultoria,
informacion y formacién profesional.
Los cursos de formacion profesional son:
— Panificacion
— Pastas, galletas y dulces.

— Tecnologia de la conserva
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Imagen del equipo de Deshidratacién Instantanea Controlada DIC de la Planta Piloto de Frutas y Hor-
talizas de IBA. Ademds tiene otras dos plantas piloto, una para panificacién y bolleria y otra para pro-
ductos cdrnicos.

— Iniciativa empresarial

— Idiomas extranjeros (inglés y espafiol)

El equipo de la ejecucion del proyecto POSDRU/101/5.1/G/76285
integrado por expertos del Instituto Nacional de Investigacion y
Desarrollo para Biorecursos Alimentarios — IBA Bucarest (Ruma-
nia), y del Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva y Alimen-
tacion — CTC (Espafia) colaboran desde hace varios afios tanto en
proyectos de investigacion y desarrollo como en temas relaciona-
dos con los recursos humanos. En especial se esta colaborando en
una accién formativa similar (Sistem integrat de metode inovative
pentru formarea si dezvoltarea profesionala, in scopul imbunata-
tirii nivelului de ocupare a fortei de munca din regiunea Bucurets-
ti - llfov POSDRU/106/5.1/G/77236) en la cual su valor afiadido
de innovacion trasnacional se ha demostrado necesaria y de la
maxima utilidad para ser implementada también en este proyec-
to. Debido a estos resultados de éxito, IBA y CTC, intentaran hacer
posible la implementacién de estas mismas acciones en el pro-
yecto de Calarasi. Esta accion transnacional de la Regiéon de Mur-
cia con la regién de Sud Muntenia y el Condado de Calarasi sera

aun de mas interés dado la similitud agricola de ambas regiones.



DG Educacién y Cultura

PROYECTO BIOMEMPLOI

ESTE PROYECTO DEL PROGRAMA LEONARDO PARTENARIAT
CON REFERENCIA 2011-1-FR-1-LE004-256231, ESTA INTEGRADO

POR LOS SOCIOS:

D ASSELDOR: ASSociation des Eleveurs de DORdogne - Francia

PROYECTO EUROPEO

‘v—/ Programa de accion en el ambito

del aprendizaje permanente

D Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva y Alimentacion — Espaia
D Due MondiEcotecS.a.r.l. - Luxemburgo

| proyecto, que agrupa a agentes
publicos y privados de Francia,
Luxemburgo y Espafia, intenta
definir las necesidades y perfiles
necesarios para desarrollar unidades de re-
utilizaciéon o valorizacion de residuos

organicos en areas rurales.

BIOMEMPLOI tiene los siguientes objetivos:
— Identificar las posibilidades de empleo en
el sector de la biomasa.

— Identificar las especialidades/cualifica-
ciones necesarias para trabajos relaciona-
dos con la biomasa.

— Desarrollar una guia para trabajar en bio-
masa.

— Identificar el papel potencial de las dis-
tintas administraciones para promover el
desarrollo sostenible de los recursos.

— Determinar los puntos débiles y fuertes
en el desarrollo del sector y tomar res-
puestas comunes.

Como resultado del proyecto se pretende
obtener:

1. Una guia practica de las iniciativas en el
dominio de la biomasa residual agricola y
forestal.

2. Un documento de las competencias y las
calificaciones necesarias para el desarrollo y
gestion de una unidad de biomasa residual.

3. Redaccién de una propuesta comun en-

viada a las autoridades locales, regionales
y nacionales sobre el potencial en térmi-
nos de empleo y de impacto sobre el en-
torno de la biomasa residual.

Entre los dias 1y 2 de Diciembre de 2011
se celebro la reunion de lanzamiento del
proyecto en Perigueux (Francia) y se visi-
taron diversas instalaciones relacionadas

con la biomasa y el biogas.

Entre los dias 15y 16 de Febrero de 2012
se celebro la segunda reunion internacio-
nal del proyecto en el CTC (Murcia). Se es-
tudio la marcha de las actividades del pro-
yecto y se visitaron una planta de Com-
postaje en Jumilla y la Plata Piloto de Bio-
gas de la ENTIDAD REGIONAL DE SANE-
AMIENTO Y DEPURACION DE AGUAS RE-
SIDUALES DE LA REGION DE MURCIA
(ESAMUR) en Molina de Segura.
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Breves

Empresas alimentarias murcianas participan

en la Feria Internacional Gulfood de Dubai

La Camara de Comercio de Cartagena envia una delegacion comercial con once empresas
de la Region al certamen dedicado al sector de la alimentacion y las bebidas no alcohdlicas

nce empresas Agroalimen-

tarias de la Region de Mur-
ciaintegraron la delegacion em-
presarial que la Camara de Co-
mercio de Cartagena, en el mar-
co del Plan de Promocion Exte-
rior de la Region de Murcia y
con la colaboracion del Instituto
de Comercio Exterior (ICEX) y
del Instituto de Fomento (INFO)
de la Comunidad Auténoma, ha
enviado a Dubai para promocio-
nar los productos regionales en

diferentes empresas murcianas
relacionadas con la fabricacion
y venta de conservas vegetales,
congelados, alimentacion, sal-
sas, especias y condimentos,
zumos, golosinas, frutos secos y
masas y pasteleria industrial. En
concreto, participaron las em-
presas Aliminter, Conservas Al-
guazas, Conservas el Raal, Deri-
vados Citricos, Frehsko Overse-
as, J Garcia Carrion, Ramdn Sa-
bater, Royal Garden Golden, Tar-

bal Foods, Vidal Golosinas y Luis
Cremades Belmonte e Hijos.
Esta mision empresarial esta cali-
ficada como Accion de Interés Ge-
neral Autonémico del 22° Plan Ca-
meral de Promocion de las Expor-
taciones 2012 y se enmarca den-
tro del Plan de Promocion Exterior
de la Region de Murcia, gestiona-
do por las Camaras de Comercioy
el Instituto de Fomento.

La Feria Gulfood, que se cele-
bra desde 1987, es el encuen-

tro mas importante del Medio
Oriente para la industria de la
alimentacion y bebidas no al-
cohélicas, y se ha convertido
en un evento estratégico y de
participacion necesaria para
identificar nichos de mercado
y aprovechar las oportunida-
des de negocio en esta region.
La proxima edicion de esta Fe-
ria se celebrara en Dubai entre
los dias 25 y 28 de Febrero de
2013.

la Feria Gulfood Dubai 2012, de-
dicada al sector de la alimenta-
cion y las bebidas no Alcohdli-
cas, que se celebro del 19 al 22
de febrero en los Emiratos Ara-
bes Unidos.

En esta edicion de la Feria Gul-
food estuvieron representadas

FLAVOURS

WORLD-CLASS

BUSINESS

Gullood

25 - 28 February 2013, Dubai

% ecto europeo
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El proyecto de Investigacion en Beneficio de las Asociaciones de PYMEs del programa especifico de Capacidades del
Séptimo Programa Marco de la UE "Developing European Standards for bee pollen and royal jelly: quality, safety and
authenticity” con acrénimo APIFRESH, esta coordinado por Tecnologias Avanzadas Inspiralia (Espafia) y cuenta con los
siguientes socios:

e Asociaciones empresariales: Asociacion Europea de Apicultores Profesionales (EPBA) - Alemania/UE, Asociacién Hinga-
ra de Apicultores (OMME) — Hungria, Federacién Nacional de Apicultores de Portugal (FNAP) — Portugal y Centro Tecnolé-
gico Nacional de la Conserva y Alimentacién (CTC) —Espafia.

e Empresas: Campomiel —Espafa, Balparmak —Turquia, Parque Tecnolégico de Padano —lItalia.

e Centros de investigacion: Tecnologias Avanzadas Inspiralia —Espafia, Centro Agricola Regional de Marchamalo —Espania,
y Centro de Investigacion Tubitak Marmara de Turquia.

APIFRESH tiene como objetivo fundamental contribuir a la mejora de la competitividad de las empresas apicolas Europeas,
representadas en el Consorcio a través algunas de las mas importantes Asociaciones Nacionales y Europeas del sector,
mediante el desarrollo de distintas lineas de e investigacion para elevar el nivel de la seguridad alimentaria europea y
promover el uso en el sector agroalimentario de componentes bioactivos y saludables procedentes de productos apicolas.
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Caixa

| 14 de febrero de 2012 la en-

tidad financiera firmo un con-
venio con la Federacion de Cen-
trosTecnoldgicos de la Regién de
Murcia CITEM para acceder a
productos y servicios financieros
en condiciones preferentes.
Victor Guardiola, Delegado Gene-
ral de La Caixa en Murcia y Alican-
te y José Garcia Gomez, Presiden-
te de la Federacion de CentrosTec-
nolégicos de Murcia, firmaron un
convenio de colaboracién que per-
mitird a los diez Centros que for-
man parte de la Federacion, acce-
der a productos y servicios finan-
cieros en condiciones preferentes.
Los CentrosTecnolégicos de la Re-
gion de Murcia dan servicio a mas
de 800 empresas asociadas y a ca-
si 1.900 clientes, con una plantilla
que supera los 170 trabajadores.

Breves

En 2010, obtuvieron unos ingresos
por valor de 12,5 M€ y dirigen su
actividad hacia aquellas areas re-
lacionadas con la generacion, des-
arrollo, transferencia y difusion de
la innovacion tecnoldgica en las
empresas.

Con la firma de este convenio la
Caixa quiere contribuir a potenciar
la labor que realizan estos centros,
favoreciendo el desarrollo de sus
actividades en condiciones venta-
josas.

() Re-waste

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

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

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

El CentroTecnoldgico Nacional de la Conserva y Alimentacion es el Unico socio espafiol del proyecto RE-WASTE que se desarrollara
entre los afios 2009 y 2011, y tiene como mision la difusion de sus resultados en Espana.

( ' | Centro
Regiones de Campania (ltalia) y Murcia (Espafa). \ Tecnologico
Liderado por la Industria Olearia Biagio Mataluni Nacional de la
SRL (CRIOL-IOBM) también participan los socios C‘l T( Conserva
y
INNOVAZIONE

Euroimpresa, el Parque Cientifico y Tecnolégico de

Salemo y del Area Interna de la Campania (PST) y el CTC. AMICA DELLAMBIENTE

Alimentacion
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Breves

Presentacion del proyecto “Agrowaste” en el

Instituto de Fomento de la Region de Murcia

| Instituto de Fomento de la

Region de Murcia acogio el

martes 21 de Febrero de 2012
una jornada para presentar el pro-
yecto europeo AGROWASTE que se
desarrollara integramente en Mur-
cia durante los proximos tres anos.
En esta jornada, presidida por el di-
rector del INFO Juan Hernandez, los
empresarios conocieron los deta-
lles, objetivos y contenidos del pro-
yecto ‘Agrowaste’.
AGROWASTE “Estrategias sosteni-
bles para un manejo integral de los
residuos y subproductos organicos
de la industria agroalimentaria” es un
proyecto LIFE+ (LIFE10ENV/ES/469)
cofinanciado por la Unién Europea,
cuyo objetivo es ayudar a las empre-
sas de transformados vegetales a la
toma de decision sobre la valoriza-
cion de sus residuos y subproductos
organicos, mediante tecnologias lim-
pias “a la carta” Este proyecto se va a
desarrollar integramente en la Region
de Murcia ya que esta region, con-
centra una gran variedad de empre-
sas agroalimentarias que generan

una cantidad importante de residuos
y subproductos organicos suscepti-
bles de ser aprovechados, siempre
que se utilicen las tecnologias mas
adecuadas a las caracteristicas de los
residuos o subproductos organicos.
AGROWASTE esta coordinado por el
Centro de Edafologia y Biologia Apli-
cada del Segura (CEBAS-CSIC) y con
la colaboracion del CentroTecnolégico
de la Conserva y Alimentacion (CTC) y
la Agrupacion de Conserveros y Em-
presas de Alimentacion de Murcia, Ali-
cante y Albacete (AGRUPAL).

El proyecto generara en primer lugar
una herramienta informatica para in-
cluir en una base de datos los resi-
duos que se obtienen en el procesa-
do de fruta y verdura en la Regién de

Murcia, asi como de las tecnologias
limpias capaces de ponerlos en va-
lor.Toda esta informacion se pondra
a disposicion de los empresarios.
Los principales enfoques de estas
tecnologias innovadoras seran la
identificacion de compuestos para
proporcionar un valor anadido a
ciertos productos alimentarios, apli-
caciones en la agricultura como
agente de control bioldgico frente a
patdgenos de la planta, obtencion de
energia y de piensos de calidad para
alimentacion animal, entre otros.
Por altimo, el proyecto incluye un
apartado de demostraciones a escala
piloto para empresarios de algunas
de las tecnologias mas innovadoras
con las que valorizar residuos.

Distribuidor
r de:
electremain
=
electronica industrial - —Il
...... TTAL
Soluciones de principio a fin
_ _ hager
En Electromain somas expertos en la automatizacion de la industria.
Sohpsider
Contamos con un equipo humane compuesto por profesionales altamente cualificados.
Ofrecemos a nuestros clientes un servicio integral: J
Venta de material para la automatizacion industrial, Asesoramiento tecnico y mr@
formacion.
Todo ello con la garantia de la mejor calidad, como lo asegura s
nuestra certificacion 150 2001
DR @
TODO EN AUTOMATISMO INDUSTRIAL e et
Central Murcia - Delegacion Almeria
Poligune Industrial El Tapiada Parque Industrial EL Real
Cf La Canserva, S/N » 30500 Molina de Segura IMurdial C/ Mojana, 5 » 04628 Antas |Almerial
Tell 968389 005 » Fax 968 611 100 Tell. 950 393 188 = Fax 950 390 264
electromainfeleciromain.com antasideleciromal m
www.eleciromain.com H@l www, electromain.com

26


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

CARNE
ENRIQUECIDA
CON

EXTRACTOS
DE ROMERO

a Consejeria de Agri-
cultura y Agua de la
Regién de Murcia, a
través del Instituto
Murciano de Investi-
gacion y Desarrollo Agrario y Ali-
mentario (IMIDA), ha culminado un
proyecto de investigacion para con-
seguir carne de cordero rica en an-
tioxidantes naturales.
El resultado es un aditivo para el
pienso, a base de extractos de ro-
mero, cuya patente ya ha sido regis-
trada y pronto sera comercializado,
lo que completa, asi, la transferencia

de conocimiento a las empresas.

oticiasBreves

Asi, el director del IMIDA, Adrian
Martinez, destaco que «sera benefi-
cioso para los agricultores interesa-
dos en el cultivo del romero y para
las empresas dedicadas a la extrac-
cion de los componentes bioactivos
de esta plantan.

También beneficiara a los ganade-
ros, «que podran ofertar carne de
cordero mas saludable y de mayor
vida comercial, e incluso exportarla
a mercados mas exigentes», anadio
Adrian Martinez, quien apunté que
los consumidores seran «los bene-
ficiarios finales de este proceso».

Y es que, los primeros trabajos se ini-
ciaron hace siete anos, con el estudio
de los efectos que la incorporacién de
la hoja destilada de romero podia te-
ner sobre la salud de los animales.
Asimismo, se investigo la posible
transmision de los antioxidantes
naturales del romero a la carne de
cordero segureno y a la leche de ca-
bra murciano-granadina. Estos tra-
bajos fueron desarrollados por el
Equipo de Plantas Aromatico-Medi-
cinales y de Extractos del IMIDA, di-

rigidos por la doctora Maria José
Jordan, en colaboracién con la Uni-
versidad de Murcia y el Centro Inte-
grado de Formacion y Experiencias
Agrarias de Lorca (CIFEA).

La hoja destilada de romero es un
subproducto poco valorado, resul-
tante del proceso de destilacion de
este para extraerle el aceite esen-
cial. Sin embargo, ha demostrado
ser el verdadero depositario de los
componentes polifendlicos con ac-
tividad antioxidante.

Por otro lado, los resultados de es-
te estudio previo demostraron la
presencia de estos antioxidantes en
la carne de los corderos y la poten-
cialidad que estos componentes po-
dian suponer.

De este modo, el siguiente paso fue
abordar el diseno controlado y la
puesta a punto de un pienso co-
mercial para el ganado que llevara
incluidos estos componentes antio-
xidantes.

Ganador del Premio International FoodTec 2012

ood Radar Systems AB es un

suministrador sueco de siste-

mas que aumentan la seguri-
dad alimentaria en la industria agro-
alimentaria. El sensor de deteccion
Food Radar es su ultimo desarrollo.
Ha sido optimizado en particular pa-
ra emulsiones y alimentos que son
bombeados a través de tuberias. La
diferencia entre este sensor y otros
sistemas de deteccion de materias
extranas es que opera con micro-
ondas. De esta forma puede detec-
tar cuerpos extranos de baja densi-

dad incluyendo piezas de plastico
duro y blando, madera y particulas
de goma asi como huesos y pepitas
de frutas. El sistema es apropiado
tanto para detectar vidrio, metal y
huesos con un tamafo de particula
detectable que depende de la ho-
mogeneidad y composicion del ali-
mento que se trate.

Food Radar Systems AB recibiendo el Premio Int. FoodTec por
el Sensor Food Radar. (De izquierda a derecha) Joakim Nils-
son, Mikael Reimers, Jenny Kannisto y Sven G. Bodell con
Prof. Achim Stiebing, DLG.

1. Panel operador. 2. Unidad de rechazo.
3.Tuberia buffer. 4. Sensor.
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ARTICULO

EL REGLAMENTO (UE) 1169/2011
SOBRE INFORMACION ALIMENTARIA
FACILITADA AL CONSUMIDOR

RAQUEL RAMOS BALLESTER, MARIAN PEDRERO TORRES. CENTRO TECNOLOGICO NACIONAL DE LA CONSERVA Y ALIMENTACION

1 pasado 22 de noviembre del 2011 se

publico el Reglamento n°® 1169/2011

del Parlamento Europeo y del Conse-
jo de 25 de octubre de 2011 sobre la infor-
macién alimentaria facilitada al consumidor,
que unifica y actualiza importantes directivas
sobre etiquetado, entre las que hay que des-
tacar, la Directiva 2000/13 sobre etiquetado
general y la Directiva 90/496 sobre etique-
tado nutricional, integrandolas en un solo
Reglamento de aplicacion a todos los Esta-
dos Miembros que garantice la seguridad
tanto de los consumidores, de la industria,
como de otras partes, y que reduzca la car-
ga administrativa.
Es importante destacar que este Regla-
mento tiene un amplio periodo transitorio,
ya que no sera aplicable hasta el afio 2014,
exceptuando el etiquetado nutricional obli-
gatorio que sera aplicable a partir del 13 de
diciembre del 2016, tiempo suficiente pa-
ra que la industria adapte sus etiquetas a
las nuevas exigencias.
El proposito del Reglamento es aumentar
el nivel de proteccién de la salud de los
consumidores y garantizar su derecho a la
informacion, para que sean ellos mismos
los que tomen las decisiones, con conoci-
miento de causa, de los alimentos que con-
sumen y evitar cualquier practica que les
induzca a engafo. Para ello es importante
que el consumidor final pueda entender
facilmente la informacién proporcionada
en el etiquetado.

¢QUE NOVEDADES INTRODUCE ESTE RE-
GLAMENTO?

Esta nueva norma ademas de mantener las
obligaciones existentes anteriormente, las
actualiza y afiade otras nuevas como son:

Informacion nutricional obligatoria. La no-
vedad mas importante de este texto es que
el etiquetado nutricional deja de ser opcio-
nal y pasa a ser un elemento obligatorio de
cualquier etiqueta o envase, exceptuando
a los complementos alimenticios, las aguas
minerales, y los productos destinados a una
alimentacion especial (dietéticos).
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Los elementos a declarar de forma obliga-
toria son el valor energético, grasas, dcidos
grasos saturados, hidratos de carbono, azu-
cares, proteinas y sal, debiéndose declarar
obligatoriamente por 100g o 100ml. Todos
esto elementos debera presentarse en un
mismo campo visual del envase.

Las principales diferencias con las antiguas
etiquetas son que el sodio, pasa a denomi-
narse sal y que la fibra alimentaria no se
considera un elemento obligatorio.

En relacion con los alimentos no envasa-
dos solo sera obligatorio indicar los
alérgenos, y cuando se decida voluntaria-
mente indicar la informacién nutricional,
ésta podra limitarse a indicar el valor en-
ergético o el conjunto del valor energético,
contenido de grasas, acidos grasos satura-
dos, azucares y sal.

Como ya hemos sefialado, el etiquetado
nutricional obligatorio no seré aplicable
hasta el 2016 y los alimentos que se hayan
etiquetado antes de esa fecha, podran se-
guir comercializandose hasta que se ago-
ten sus existencias.

Informacion nutricional voluntaria. La in-
formaciéon nutricional obligatoria podra
completarse de manera voluntaria con la
mencion de los acidos grasos monoinsatu-
rados, los acidos grasos poliinsaturados, los
polialcoholes, el almidén, la fibra alimen-
taria y las vitaminas y minerales, todos ellos
expresados en g. menos las vitaminas y mi-
nerales que iran expresados en mg/ g.

Ademas, en el campo visual principal se po-
dran repetir el valor energético por si solo, o

el valor energético, las grasas, los acidos
grasos saturados, los azucares y la sal. Esta
declaracion habra de realizarse obligatoria-
mente por 100g o 100ml, permitiendo ade-
mas el uso del porcentaje de las ingestas de
referencia por 100g o por 100ml.

Otro cambio significativo de este nuevo re-
glamento es el cambio de denominacién
de esta mencién, que pasa de “Cantidades
Diarias Recomendadas” (CDR) a, como ya
hemos visto, “Ingesta de Referencia” (IR).
Cuando se facilite esta informacion, se de-
bera indicar la siguiente declaracion “In-
gesta de referencia de un adulto medio
(8.400 KJ/2.000 Kcal)”, y la expresion por
porcién o unidad, lo que se indicara al la-
do de la informaciéon nutricional.

Las menciones de dicho etiquetado figura-
ran juntas en un formato claro. Si lo per-
mite el espacio, en formato tabla y si no,
en formato lineal, y siempre en el orden
establecido

La nueva regulacion permite indicar el va-
lor energético y las cantidades de nutrientes
utilizando pictogramas o simbolos siempre
y cuando éstos sean comprensibles por los
consumidores y que estén basados en las
ingestas de referencia armonizadas.

Etiquetas mas visibles y legibles. Tamaiio
de letra. Otro de las novedades es la espe-
cificacion de un tamafio minimo de letra
para la informacion obligatoria

Se imprimiran en el envase o en la eti-
queta de manera que se garantice una cla-
ra legibilidad, en caracteres que utilicen un
tamanfo de letra en el que la altura de la x,
segun se define en el anexo 1V, sea igual o
superior a 1,2 mm.
En el caso de los envases o recipientes cu-
ya superficie maxima sea inferior a 80 cm
2 , el tamafio de letra sera igual o superior
a 0,9 mm (altura de la x).
No obstante, el nombre del alimento, los alér-
genos, la cantidad neta y la fecha de duracion
minima deberan indicarse siempre indepen-
dientemente del tamarfio del envase.
Dichas menciones obligatorias deberan
presentarse en un lugar destacado, facil-



mente visible, claramente legible e indele-
ble, y no deberan estar tapadas, ni disimu-
ladas y se imprimiran en el envase o en la
etiqueta.

Alérgenos. En los alimentos envasados, la
informacion sobre los alérgenos debe apa-
recer en la lista de ingredientes destacados
Con una composicion tipografica distinta a
la de las demas menciones para ser facil-
mente identificables. Se podran destacar
bien cambiandole el color de la letra, po-
niéndolo en negrita o bien acentuandolos
con otro color de fondo. En ausencia de una
lista de ingredientes debera incluirse la
mencion “contiene”, seguida del producto.
Los alérgenos también deberan de indi-
carse en los alimentos no envasados que
se vendan al consumidor final.

Pais de Origen. La indicacién del pais de
origen o lugar de procedencia sera obliga-
toria cuando su omision pudiera inducir a
error al consumidor en cuanto al pais de
origen o el lugar de procedencia real del
alimento.

Cuando se mencione el pais de origen o el
lugar de procedencia de un alimento y es-

Ejemplo de etiquetado nutricional
obligatorio

Energia KJ/Kcal
Grasas

— Acidos grasos saturados
Hidratos de carbono
—Azlcares

Proteinas

Sal g

Destacar el cambio de orden, aziicary sustitucion del sodio por sal

0Q 0q 0Q U9 OQ

Ejemplo de etiquetado nutricional

voluntario

Energia KJ/Kcal
Grasas

- Acidos grasos saturados

Hidratos de carbono
— Azlcares

Proteinas
Sal
Vitaminas y minerales

* Menciones Obligatorias

0Q U9 0UQ UQ UQ U9 UQ UQ UQ U9 OQ

mg/ug

Tamano Tamaio
del envase de la letra
» 8o cm? >1,2mm
«8ocm? 20,9 mm
<25Ccm? La informacidn nutricional
no serd obligatoria.
<10 cm? La informacidn nutricional y la lista

de ingredientes no serdn obligatorias.
Tamaiio minimo de la fuente, dependiendo del tamafo del envase.

te no sea el mismo que el de su ingredien-
te primario:

a) Se indicara el pais de origen o el lugar de
procedencia del ingrediente primario de
que se trate.

b) Se indicara que el pais de origen o el lu-
gar de procedencia del ingrediente prima-
rio si es distinto del pais de origen o lugar
de procedencia del alimento.

Nanomateriales. Todos los ingredientes
presentes en la forma de nanomateriales
artificiales deberan indicarse claramente
en la lista de ingredientes. Los nombres de
dichos ingredientes deberan ir seguidos de
la palabra «nano» entre paréntesis.

Indicacion del origen de aceites y grasas.
— Aceites refinados de origen vegetal: Po-
dran agruparse en la lista de ingredientes
con la designacion «aceites vegetalesy, se-
guidos inmediatamente de una lista de in-
dicaciones de origen especifico vegetal, y
podran ir seguidos de la indicacion «en
proporcioén variable».

— Grasas refinadas de origen vegetal: Po-
dran agruparse en la lista de ingredientes
con la designacion «grasas vegetales», se-
guidas inmediatamente de una lista de in-
dicaciones de origen especifico vegetal, y
podran ir seguidas de la indicacion «en
proporcion variable».

La expresion «totalmente hidrogenado» o
«parcialmente hidrogenado», segun el ca-
so, debera acompafiar la mencién de los
aceites hidrogenados.

Menciones obligatorias

— Denominacion del alimento.

— Lista de ingredientes.

— Todo ingrediente o coadyuvante tecnolo-
gico que figure en el anexo II (Alérgenos).

— Cantidad de determinados ingredientes
o de determinadas categorias de ingre-
dientes.

— Cantidad neta del alimento.

— Fecha de duracién minima o la fecha de
caducidad.

— Condiciones especiales de conservacion
y/o las condiciones de utilizacién.

— Nombre o la razén social y la direccion
del operador de la empresa alimentaria a
que se refiere el articulo 8, apartado 1.

— Pais de origen o lugar de procedencia
cuando asi esté previsto en el articulo
26.

— Modo de empleo en caso de que, en au-
sencia de esta informacion, fuera dificil
hacer un uso adecuado del alimento.

— Respecto a las bebidas que tengan mas
de un 1,2 % en volumen de alcohol, se

ARTICULO

especificara el grado alcohdlico volumé-
trico adquirido.
— Informacion nutricional.

Requerimientos obligatorios adicionales.
Se deberan realizar menciones adicionales
siempre y cuando:

— Los alimentos hayan sido envasados en
determinados gases.

— Los alimentos contengan edulcorantes.

— Los alimentos contengan acido glicirrico
o su sal de amonio.

— Bebidas con mas de 150 mg/1 de cafeina
0 quinina, (excepto te y café siempre y
cuando venga indicado en la denomina-
cién del alimento).

— Los alimentos con fitosteroles, ésteres de
fitosterol, fitostanoles o ésteres de fitos-
tanol afiadidos.

— La fecha de congelacién o de primera
congelacién en carne congelada, prepa-
rados carnicos congelados y productos de
la pesca no transformados congelados.

Tenemos que tener en cuenta que “el pre-
sente Reglamento sera aplicable sin per-
juicios de los requisitos de etiquetado pre-
vistos en las disposiciones de la Unién apli-
cables a alimentos concretos”, es decir que
las disposiciones especificas de la Unién
sobre determinados alimentos tales como
los productos carnicos, los organismos mo-
dificados genéticamente, los complemen-
tos alimenticios, los productos “bio” y los
productos alimenticios dietéticos, prevale-
ceran sobre el presente Reglamento.
Todas estas novedades y actualizaciones
buscan el beneficio del consumidor, aun-
que la informacion que figura en el eti-
quetado de los productos alimenticios cada
vez es mas compleja. Para facilitar la com-
prension de las etiquetas, no va a quedar
mas remedio que “educar” o “informar” al
consumidor para hacer que las informa-
ciones sobre alimentos sean mas com-
prensibles.
El presente Reglamento es una norma
compleja técnicamente que constante-
mente nos envia dentro de un mismo pa-
rrafo a dos o tres articulos diferentes, con lo
que su comprension se hace un poco difi-
cil. También nos encontramos con muchas
dificultades de interpretaciéon debido a la
existencia de conceptos “vagos”, por lo que
para llegar a comprender en su totalidad
dicho reglamento deberemos esperar a la
publicacion de guias interpretativas.

Las empresas tienen 3 afios para revisar e

ir adaptando sus etiquetas a las nuevas exi-

gencias, ya que como hemos visto, tendran
que incluir informacion que antes no era
obligatoria.

29



Marian Pedrero Torres
Departamento
de Documentacion CTC

IAT (Instituto Andaluz de Tecnologia). Madrid: AE-
NOR, 2012
ISBN 978-84-8143-748-5
Las organizaciones que incorporan la innovacion en sus
politicas, estrategias y procesos cuentan con ventajas
diferenciales para responder a los retos del mercado. En
esta publicacion encontrara:
—Las repuestas a: ;Qué es? ;jPor qué es necesario innovar? ;jPara qué in-
novar? jPara quién innovamos?
— Los factores clave del éxito de la innovacion.
— Sus diferentes enfoques y cémo los distintos usuarios pueden benefi-
ciarse de ella.

William R. Miranda-Zamora y Arthur A. Teixeira.
Madrid: AMV Ediciones,2012. 560 pgs.
ISBN: 9788496709867.

G 4 La mayor cantidad de publicaciones cientificas en tér-

minos de artfculos con o sin arbitraje, articulos en me-

moria de eventos, capitulos en libros de consulta y textos de apoyo a la
tecnologfa de procesamiento térmico de alimentos, estan en otros idio-
mas, en su mayorfa en inglés. La contribucion de los paises de idioma
castellano es limitada.
Con el fin de completar el vacio, se ha realizado esta obra. Su contenido
se orienta a servir como libro de apoyo a la docencia o en lo posible como
libro técnico de consulta a profesionales de la industria alimentaria, a es-
tudiantes de pregrado de las carreras de ingenieria, tecnologia o ciencia
de los alimentos o ramas afines al campo agrario.

KLYam, D S Lee, Kyungnam

2012, 512 pgs, tela. 220,00 € + lva
Cambridge:Woodhead Publishing, 2012

ISBN: 1845698096

The successful employment of food packaging can
greatly improve product safety and quality, making the

area a key concern to the food processing industry. Emerging food pack-
aging technologies reviews advances in packaging materials, the design
and implementation of smart packaging techniques, and developments
in response to growing concerns about packaging sustainability.

Part one of Emerging food packaging technologies focuses on develop-
ments in active packaging, reviewing controlled release packaging, ac-
tive antimicrobials and nanocomposites in packaging, and edible chi-
tosan coatings. Part two goes on to consider intelligent packaging and
how advances in the consumer/packaging interface can improve food
safety and quality. Developments in packaging material are analysed in
part three, with nanocomposites, emerging coating technologies, light-
protective and non-thermal process packaging discussed, alongside a
consideration of the safety of plastics as food packaging materials. Fi-
nally, part four explores the use of eco-design, life cycle assessment,
and the utilization of bio-based polymers in the production of smarter, en-
vironmentally-compatible packaging

Q Huang, Rutgers, Cambridge: Woodhead Publish-
ing, 2012, 480 pgs.

ISBN-1845697391

Nanotechnology has the potential to impact on food pro-
cessing significantly. This important book summarises
current research in this area and provides an overview of
both current and possible future applications of nanotechnologies in the
food industry. Issues such as safety and regulation are also addressed.
After an introductory overview, the first part discusses general issues
such as risk assessment, the regulatory framework, detection and char-
acterisation of nanoparticles in food. Part two summarises the wide
range of applications of nanotechnology in food processing, including
nanoscale nutraceutical delivery systems, nanoemulsions and colloids,
nanoscale rapid detection devices for contaminants, nanofiltration and
nanocomposite packaging materials.

With its distinguished editor and international team of contributors, Nan-
otechnology in the food, beverage and nutraceutical industries is a valu-
able reference work for both food processors and those researching this
expanding field.

’ Benjamin K. Simpson. London: Wiley Blackwell,
2012. 2nd Ed. 912 pgs.

THERMAL FOOD
PROCESSING

Da-Wen Sun. London: CRC Press, 2012, 2a edic.
686 pgs

Thermal processing remains one of the most important
processes in the food industry. Now in its second edi-
tion, Thermal Food Processing: New Technologies and
Quality Issues continues to explore the latest develop-
ments in the field. Assembling the work of a worldwide panel of experts,
this volume highlights topics vital to the food industry today and pinpoints
the trends in future research and development.



ererencias

egislativas

Reglamento (UE) n° 252/2012 de la Comision, de 21 de marzo
de 2012,

Reglamento (UE) n° 231/2012 de la Comision, de 9 de marzo
de 2012,

Orden PRE/466/2012, de 5 de marzo, por la que se deroga la
Orden de 25 de julio de 2001,

Reglamento de Ejecucion (UE) n° 29/2012 de la Comision, de

Orden AAA/613/2012, de 5 de marzo, por la que se publica, pa-
ra el ejercicio 2012,

Orden AAA/612/2012, de 5 de marzo, por la que se publica, pa-
ra el ejercicio 2012,

Orden AAA/542/2012, de 20 de febrero,

13 de enero de 2012,

Reglamento de Ejecucion (UE) n° 284/2012 de la Comision, de

29 de marzo de 2012,

—

CTCdifusion

La publicacion del

consoliday actualiza dos
campos de la legislacién en ma-
teria de etiquetado: el del eti-
quetado general de los produc-
tos alimenticios, regulado por
la directiva 2000/13/CE, y el del
etiquetado nutricional, objetivo
de la directiva 90/496/CEE, e
introduce algunos cambios tan-
to en los controles como en las
etiquetas siendo obligatoria la
informacion nutricional para la
mayoria de los alimentos.

Desde el CTC y con el objetivo
de apoyar a su empresa en refe-
rencia a este nuevo reglamento
les ofrecemos los siguientes
servicios:

ASESORAMIENTO EN
REQUISITOS GENERALES
DE ETIQUETADO

-» Consultas relacionadas con la
elaboracion de etiquetas.

-> Alimentos exentos de etique-
tado nutricional.

-> Nuevas definiciones.

-> Nuevos principios.

-> Alérgenos.

> Qué debe aparecer en el eti-
quetado y cdmo debe aparecer.

-> Con respecto al etiquetado nu-
tricional: la parte obligatoria, la
parte voluntaria, ingestas de
referencia, expresion porcion
unidad, etc.

Resolucion de 30 de diciembre de 2011,

ANALISIS DE
PARAMETROS
NUTRICIONALES

CTC viene analizando los parame-
tros del etiquetado Tipo | y Il esta-
blecidos en el anterior reglamento
de etiquetado RD930/1992 asf co-
mo los pardmetros del etiquetado
FDA y correspondiente etiqueta en
su apartado "Nutrition Facts".

La analitica abarca todos los para-
metros de informacion nutricional
tanto obligatorios como opcionales
incluidos en la nueva normativa.

-> Valor energético

-> Grasas

- Grasas saturadas

- Hidratos de carbono

-> Azlicares

-> Proteinas

- Sal

En el CTC le ayudamos en el nuevo
etiquetado de sus productos

Ademas ofrecemos servicios de
consultoria para el etiquetado nu-
tricional obligatorio para la exporta-
cién de acuerdo con la FDA.

Para mds informacién
pueden dirigirse a:

* Jenaro Garre:
jenaro@ctnc.es
(Dpto. de Analitica)

* Presentacién Garcia:
sese@ctnc.es
(Dpto. de Tecnologia)

* Marian Pedrero:
marian@ctnc.es
(Dpto. de Documentaci6n)

TIf. 968389011
http:/ /www ctnc es
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ACEITUNAS CAZORLA, S.L.

AGARCAM, S.L.

AGRICONSA

AGRO SEVILLA ACEITUNAS, S.C.A.
AGRUCAPERS, S.A.

ALCAPARRAS ASENSIO SANCHEZ

ALCURNIA ALIMENTACION, 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 Alimentacion Fresco y Zumos, S.A.
ANTONIO RODENAS MESEGUER, S.A.

AUFERSA

AURUM FOODS, S.L.

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

BERNAL MANUFACTURADOQS DEL METAL, S.A. (BEMASA)
CHAMPINONES SORIANO, S.L.

CITRUS LEVANTE, S.L. (VERDIFRESH)
COAGUILAS

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

COFRUTOS, S.A.

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

CONSERVAS ALHAMBRA

CONSERVAS EL RAAL, S.C.L.

CONSERVAS HOLA, S.L.

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

CONSERVAS LA ZARZUELA

CONSERVAS MARTINETE

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

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

CYNARAEU, S.L.

ESTRELLA DE LEVANTE, FABRICA DE CERVEZA, S.A.
EUROCAVIAR, S.A. www.euro-caviar.com

F.J. SANCHEZ SUCESORES, S.A.

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

FILIBERTO MARTINEZ, S.A.

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

FRUTAS ESTHER, S.A

FRUTAS FIESTA, S.L.

32

FRUYPER, S.A.

GLOBAL ENDS, S.A.

GLOBAL SALADS, LTD.

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

GOMEZ Y LORENTE, S.L.

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

HELIFRUSA - www.helifrusa.com

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

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

HIDA ALIMENTACION, S.A. - www.hida.es
HORTICOLA ALBACETE, S.A.

HORTOFRUTICOLA COSTA DE ALMERIA S.L.

HRS HEAT EXCHANGERS, S.L.U.
http://www.hrs-heatexchangers.com

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

JOAQUIN FERNANDEZ E HIJOS, S.L.

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

JOSE ANTONIO CARRATALA PARDO

JOSE CARRILLO E HIJOS, S.L.

JOSE MANUEL ABELLAN LUCAS

JOSE MARIA FUSTER HERNANDEZ, S.A.

JOSE SANCHEZ ARANDA, S.L.

JOSE SANDOVAL GINER, S.L.

JUAN PEREZ MARIN, S.A. - www.jupema.com
JUAN 'Y JUAN INDUSTRIAL, S.L.U. www.dulcesol.es
JUVER ALIMENTACION, S.A. - www.juver.com
LIGACAM, S.A. - www.ligacam.com

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

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

MARTINEZ NIETO, S.A. - Www.marnys.com
MEDITERRANEA DE ENSALADAS, S. COOP.
MENSAJERO ALIMENTACION, S.A.
www.mensajeroalimentacion.com

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

NANTA, S.A.

NUBIA ALIMENTACION, S.L.

PATATAS FRITAS RUBIO, S.CL.

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

POSTRES Y DULCES REINA, S.L.

PREMIUM INGREDIENTS, S.L.

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

PRODUCTOS SUR, S.L.

PRODUCTOS VEGATORIO, S.LL.

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

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

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

TECNOCAP

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

TROPIC INNOVA, S.L.

VEGETALES CONGELADQS, S.A.

ZUKAN, S.L.
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D . Curso Online
Buenas practicas
& \ p

de fabricacion y control de los
alimentos esterilizados

CthormaCIon Tecnologias en el procesado,

CentroiTecnologico' Nacional de la Conserva v Alimentacion envasado y Control de Calidad de alimentos

@

www.ctnc.es

C/ Concordia s/n. 30500
Molina de Segura (Murcia)

Del 2 al 23 de Julio 2012

Obijetivos:
e Conocimientos tedrico-practicos que permitan la valida-
cion de los procesos de esterilizacidn/pasteurizacion de alimentos.
* Metodologias utilizadas en la industrias, exigibles por la autoridad audi-
tora, que aseguren el control de la calidad y seguridad de los alimentos esterilizados.
* Elaboracion de alimentos microbiolégicamente estables y nutricionalmente saludables.

Modalidad online:

* Material de estudio disenado especificamente.

¢ 3 unidades didacticas compuestas por: contenido tedrico, casos practicos, bibliografia y
legislacién aplicable.

e Evaluacién basada en un test de autoevaluacién al finalizar cada unidad tematica. Se
debera superar el mismo para pasar a la siguiente unidad.

® Tutorfas online.

Dirigido a:

Personal activo de empresas agroalimentarias y de empresas de magquinaria del sector alimenta-

cion, funcionarios del sector del sector sanitario y agroalimentario y alumnos universitarios de la

rama sanitaria, de ciencia y tecnologia de alimentos.

Duracion: 40 horas
Programa:

Acreditado

por Sanidad

Precio:
Asociados: 175 € B No asociados: 350 €
Las empresas que lo deseen podran financiar parte del curso mediante la Fundacion Tripartita

ACREDITADO POR SANIDAD con 6,8 créditos

Contacto:
Presentacion Garcia Gomez: sese@ctnc.es
TIf. 968389011. Ext. 201 y 220 M FAX. 9686615086

Fecha limite de preinscripcion: viernes 29 junio

Limite de plazas: Las plazas se adjudicaran por orden de inscripcion


http://www.ctnc.es

Vender mas, innovando

direca
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Espacio Tecnologico Regional

www.directtomurcia.es

La solucidn tecnoldgica para tu pyme

www.institutofomentomurcia.es
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Consejeria de Universidades, Empresa e Investigacion
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