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Experiencia piloto de digestion
Septiombre Innovacion para mejorar la anaerobia de lodos de depuracion
competitividad de su empresa  de la industria agroalimentaria
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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.

AGFORISE PARTNERS

Mersin Special Provincial Administration
Alata Horticultural Research Institute

Targid Gida San. ve Tic. Ltd. Sti.

Mersin Chamber of Commerce and Industry

TAGES Industry and Information Technology RDI

European Regione Emilia Romagna
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of cooperating regions with the ambition to build \ )
the European Research Area (ERA) in FOOD, using Insttute of Biometeorology
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Editorial

Smart Specialisation Strategy (RIS3): Una buena oportunidad
para la I+D+i en la Industria Agroalimentaria

arece que el concepto SMART se ha convertido en
el nuevo adjetivo de moda entre los denominados
policy-makers europeos, los estrategas e idedlogos
politicos de la Comisién Europea encargados de ar-
monizar en el viejo continente las estrategias que
nos permitan una rapida e inteligente recuperacion de la crisis.

» o«

“Smart Cities”, “smart growth” y el mas actual “Smart speciali-
sation strategy”, también denominada S3 o RIS3 en abreviatu-
ra. Al respecto de ésta ultima, llama la atencién que se denomi-
ne “especializacion inteligente” como si este concepto resultara
algo novedoso. Todo lo contrario, se trata de una afinacion y ac-
tualizacion de la metodologia existente para la programacion de
los Fondos Estructurales usados para la [+D en Europa en los
ultimos 15 afios. Los idedlogos europeos han pensado que la
Union Europea necesita un crecimiento inteligente, sostenible e
integrador, y esto a su vez requiere una estrategia exhaustiva de
innovacion europea, en la que las autoridades nacionales y re-
gionales preparen estrategias de investigacion e innovacion pa-
ra la especializacion inteligente, y de esa forma los Fondos Es-
tructurales puedan utilizarse de forma mas eficaz, aumentando
las sinergias entre las diferentes politicas de la UE, nacionales y
regionales, asi como las inversiones publicas y privadas. En la
practica, la especializacion inteligente supone que todas las re-
giones (también la de Murcia) deberan hacer, como condicién
obligatoria para acceder a los fondos de cohesion, un ejercicio
de definicion estratégica, todavia no muy definido ni claro en la
propia Comision, que permita identificar las caracteristicas y ac-
tivos exclusivos de la region, subrayar sus ventajas competitivas
,y reunir a los participantes y recursos regionales en torno a una
vision de su futuro que tienda a la excelencia. También signifi-
ca reforzar los sistemas de innovacién, maximizar los flujos de
conocimiento y divulgar los beneficios de la innovacién para to-
da la economia regional. Esta claro es que ya no es posible el
“café para todos” en la utilizacién de fondos europeos, y es obli-
gado un uso racional (mas que inteligente) de los recursos para

la [+D+I en aquellos ambitos de negocio en donde existan cla-

ras fortalezas. Esto nos debe conducir a ser mas competitivos a
escala mundial. Los efectos previstos tras la aplicacion de la
RIS3 permitiran centrar los esfuerzos de desarrollo econémico
y las inversiones en los puntos fuertes de cada region, para
aprovechar sus oportunidades econémicas y tendencias emer-
gentes, y tomar medidas para impulsar su crecimiento econo-
mico. De esta manera, se espera que mejore el valor anadido, el
impacto y la visibilidad de la financiacion de la UE, y se asegu-
re el rendimiento econémico en tiempos en que escasean los re-
cursos publicos y los presupuestos han sufrido duros ajustes.
Tanto el Plan de Ciencia, Tecnologia e Innovacion como el Plan
Industrial de la Region de Murcia actualmente en vigor ya apun-
taron hacia una especializacion de sectores prioritarios, espacios
tecnolodgicos estratégicos, o sistemas productivos locales tracto-
res. Parte del esfuerzo ya esta realizado, aunque queda afinarlo
un poco mas. Desde el Gobierno Regional ya se trabaja en un
proceso participativo y agil que nos ayudara a concretar nues-
tra estrategia de especializaciéon inteligente para el periodo
2014-2020, identificando y filtrando las competencias de exce-
lencia de la region en las que apostar nuestra inversion publica
en [+D+1. Si hay un d&mbito en el que sin duda la Regién desta-
ca por ser competitivo a escala mundial es en la cadena pro-
ductiva de la industria agroalimentaria, el denominado cluster
agroalimentario: agricultura, biotecnologia agricola, tecnologia
hidrica, técnicas de conservacion, transformacion, cuarta y quin-
ta gama, transporte en frio, envases activos, etc. Si somos capa-
ces de hacer un buen ejercicio S3, la industria agroalimentaria
podra verse favorecida, o al menos no penalizada por la situa-
cion de disminucion de fondos publicos para la [+D+], dado que
nuestras futuras politicas regionales de [+D+I tendran que con-
centrar los recursos disponibles en los sectores mas competiti-
vos, y el agroalimentario seguira siendo el maximo exponente

de nuestra excelencia investigadora y empresarial.

Javier Celdran Lorente
Jefe del Dpto. de Competitividad e Innovacion Empresarial
Instituto de Fomento de la Region de Murcia
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DENISA DUTA

Denisa Duta, coordinadora del proyecto Leonardo da Vinci
“Transferencia de conocimiento y formacion para los
productores Europeos de alimentos tradicionales en relacion
con metodologias de control de calidad innovadoras TolgFood”,
Instituto Nacional de I+D para Recursos Bioalimentarios, IBA

Bucarest

¢Nos podria decir los principales objetivos del
proyecto Tol4Food?

Los principales objetivos del proyecto son
desarrollar e implementar un sistema inte-
grado de formacion y aprendizaje continuo
y promover la cooperacion y movilidad en-
tre investigadores y PYMEs de Rumania,
Espafia y Portugal, especializados en el
procesado de alimentos tradicionales, en
el campo de la asesoria de la autenticidad
de alimentos tradicionales como un medio
de mejora de la transferencia de conoci-
miento y las mejores practicas.

A través de este proyecto, el consorcio tra-
bajara para identificar y analizar los inte-
reses de los grupos objetivo: PYMEs del
sector de alimentos tradicionales de los pa-
ises participantes, e implementaran pro-
gramas de formacion para incrementar la
competitividad de dichas PYMEs.

¢Que se entiende por “Alimento tradicional”?
Aunque no hay una definicion clara y for-
mal para Traditional Food Product (TFP),
en el articulo 2 del Reglamento (CE) n°
509/2006 del Consejo, de 20 de marzo de
2006, sobre las especialidades tradiciona-
les garantizadas de los productos agrico-
las y alimenticios, se pueden encontrar las
siguientes definiciones:

a) “caracteristicas especificas”: el elemento
o conjunto de elementos por los que un
producto agricola o alimenticio se distin-
gue claramente de otros productos agrico-
las o alimenticios similares pertenecientes
a la misma categoria;

b) “tradicional”: el uso demostrado en el

mercado comunitario a lo largo de un pe-
riodo cuya duracién suponga la transmi-
sién de una generacion a otra; dicha dura-
cién deberia ser la que normalmente se
atribuye a una generacion humana, esto
es, al menos 25 afios;

c) “especialidad tradicional garantizada”:
producto agricola o alimenticio tradicional
que se beneficia del reconocimiento por la
Comunidad de sus caracteristicas especifi-
cas mediante su registro de acuerdo con el
presente Reglamento;

d) “agrupacién”: toda organizacion, cual-
quiera que sea su forma juridica o su com-
posicién, de productores o de transforma-
dores que trabajen con un mismo produc-
to agricola o alimenticio.

Este Reglamento establece las normas ba-
jo las que una especialidad tradicional ga-
rantizada puede ser concedida en los si-
guientes productos: cerveza, chocolate y
otras preparaciones que contengan cacao,
confiteria, pan, pastas, dulces, galletas y
otras especialidades de reposteria, pasta
(cocinada o no, rellena o no), alimentos pre-
cocinados, salsas y condimentos prepara-
dos, sopas o cremas, bebidas hechas de ex-
tractos de plantas, helados y sorbetes.

En nuestro proyecto se ha aceptado la defi-
nicion del proyecto europeo TRUEFOOD ob-
tenida basicamente a través de consumido-
res europeos pero con ligeras variaciones:
“Alimentos tradicionales han sido definidos
por los consumidores Europeos como pro-
ductos alimenticios que son bien conoci-

dos, que se pueden comer a menudo y que

ya eran consumidos por nuestros abuelos.
Un producto alimenticio tradicional es un
producto que se consume con frecuencia o
asociado a celebraciones especificas y/o a
estaciones del afio, transmitido de una ge-
neracion a la siguiente, elaborado de una
forma especifica de acuerdo con la heren-
cla gastronomica, procesado natural y dis-
tinguido y conocido a través de sus pro-
piedades sensoriales y asociado a una de-
terminada area, regién o pais. Aunque los
alimentos tradicionales no estan demasia-
do asociados con ser “naturales o poco pro-
cesados” Tol4Food ofrecera soluciones in-
novadoras para incrementar sus propieda-
des nutricionales y saludables.

¢Hay a nivel europeo una legislacién o nor-
mativa para estos productos?

El Reglamento (CE) n® 509/2006 del Con-
sejo, de 20 de marzo de 2006, sobre las es-
pecialidades tradicionales garantizadas de
los productos agricolas y alimenticios es-
tablece los criterios y procedimientos por lo
que los productos agricolas y alimentos pa-
ra consumo humano pueden ser reconoci-
dos como especialidades tradicionales ga-
rantizadas (ETGs)

El Reglamento (CE) n° 1216/2007 de la Co-
misién, de 18 de octubre de 2007, por el
que se establecen las disposiciones de apli-
cacion del Reglamento (CE) n° 509/2006 del
Consejo sobre las especialidades tradicio-
nales garantizadas de los productos agrico-
las y alimenticios. Se puede encontrar mas
informacion en la web de la Direccion Ge-

neral de Agricultura y Desarrollo Rural de la



Unién Europea (http://ec.europa.eu/agri-
culture/quality/schemes/index_en.htm .
Por favor, informenos de los objetivos del pro-
yecto y sobre a quién va dirigido.

Los objetivos especificos del proyecto son:
Identificar y analizar los intereses del gru-
po objetivo que son las PYMES del sector
de alimentos tradicionales.

Contribuir al desarrollo de una estrategia
para la valorizacién de las actividades del
grupo obijetivo.

Aumentar la competitividad de las PYMEs
por medio de la implementacion de pro-
gramas de formacion (sesiones formativas,
cursos, seminarios, etc.) relacionados con el
marco legislativo de los alimentos tradicio-
nales (aspectos comparativos en los paises
participantes), con criterios de calidad para
identificar la autenticidad de los alimentos
tradicionales, con métodos de analisis sen-
sorial como instrumento para la demostra-
cién de su autenticidad, con métodos para
la identificacion de posibles fraudes, etc.
Facilitar el desarrollo de practicas innova-
doras en el campo de la educacion y for-
macion vocacional.

Apoyar el desarrollo de contenidos y servi-
cios formativos innovadores basados en las
tecnologias de la informacion.

Transferir conocimiento a los procesado-
res de alimentos tradicionales y a todos los
organismos relevantes relacionados por
medio de formacion de los investigadores
y productores de Rumania en colaboracién
con Portugal y Espafia.

Aunque ya conocemos su Instituto IBA ¢po-
dria hacernos una rapida presentacion de
su centro y de los otros socios del proyecto?
El Coordinador es el National Institute for Re-
search & Development for Food Bioresour-
ces (IBA Bucarest, Rumania) que es una ins-
titucion publica de investigacion en el cam-
po de la ciencia y tecnologia de alimentos
asi como de la calidad y seguridad alimen-
taria. IBA Bucarest ha desarrollado proyectos
a nivel nacional relacionados con el control
alimentario y con el incremento de la com-
petitividad de PYMEs de alimentos tradicio-
nales a través de la formacion. En los ulti-
mos 5 afos se han desarrollado 35 proyec-
tos sobre Seguridad Alimentaria, de ellos19

fueron coordinados por IBA.

IBA ha participado en los siguientes pro-
gramas internacionales: 1 proyecto del V
Programa Marco, 6 del VI Programa Mar-
co (CEC Animal Science, TrainNet Future,
Food Link, EU Agri Mapping, Henvinet y
Meda go to Europe), 2 proyectos Leonardo
da Vinci (Foodsafe and Sensorial), 1 Eure-
ka y 2 del VII Programa Marco (BIONET
and AgriFoodResults) (www.bioresurse.ro).
Ademas del CTC en Espafia, los otros dos
socios del proyecto son SIVECO Romania
SA y la Universidad Catdlica Portoguesa —
Escuela Superior de Biotecnologia (UCB-
ESB, Portugal).

SIVECO (www.siveco.ro). fue creada en 1992
y esta especializada en elLearning, eGover-
nment, eHealth, eAgriculture, etc., siendo la
empresa privada mas importante de Ruma-
nia en estos temas y la Universidad Catolica
Portuguesa ha participado en muchos
proyectos Europeos como ISEKI Mundus,
Safe Consortium y Truefood.

¢Cual es el impacto que se prevé para las
PYMEs del sector de los alimentos tradiciona-
les?

A través de la diseminacion de los resultados
del proyecto y de la formacién de los profe-
sionales del sector, como objetivo a corto pla-
Zo, intentamos estimular y potenciar la pro-
duccién de alimentos tradicionales actuando
también sobre el consumidor y su punto de
vista sobre la alimentacion tradicional. Ade-
mas de este aumento del interés de los con-
sumidores, otro punto clave es revitalizar las
regiones de los paises socios con produccion
de este tipo de alimentos.

Tol4Food creara una Base de Datos sobre
Alimentos Tradicionales. ;Qué paises, ca-
tegorias y nimero de alimentos se inclui-
ran en esta base de datos?

En Espafa, Portugal y Rumania se organi-
zara un estudio sistematico para crear una
base de datos con unos 150 alimentos tra-
dicionales. La informacién sera recogida
de PYMEs, Ministerios de Agricultura, re-
gistros nacionales sobre productos tradi-
cionales certificados, asociaciones nacio-
nales de industrias alimentarias, etc. Se da-
ra difusion a esta base de datos por medio
de un folleto y también a través de la web
del proyecto www.tol4food.eu

Se presentaran los alimentos tradicionales

ENTREVISTA

identificados con informacion sobre las
materias primas, el procesado, la historia
de estos productos, etc. Cada socio selec-
cionara las categorias de interés para su
pais (Panaderia y Confiteria, frutas y horta-
lizas, vinos, carne o productos lacteos, asi
como platos realizados con ellos)

TolgFood también desarrollara acciones de
formacion éNos podria informar sobre estas
actividades?

Los principales componentes de la investi-
gacion, educacion e innovacion son la co-
municacioén eficiente, la formacién y la
transferencia tecnolégica de acuerdo con el
“Triangulo del Conocimiento” de los Pro-
gramas de Formacion Profesional de la UE
para el Aprendizaje Permanente. Estos
componentes estaran presentes en el pro-
yecto centrados en calidad y control ali-
mentario (aplicacion del andlisis sensorial
para demostrar la autenticidad), seguridad
alimentaria, gestion de la calidad y Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control. Los
productores de alimentos tradicionales se-
ran formados en las bases de la ciencia y
tecnologia de los alimentos, procesado de
alimentos, seguridad y calidad alimentaria
y sostenibilidad medioambiental. La inno-
vacién en nuevos procesos para demostrar
la autenticidad de los alimentos sera de in-
terés tanto para los productores como para
los investigadores. Todos estos datos trans-
feridos a las PYMEs facilitaran el desarrollo
de estrategias adecuadas de marketing, ac-
ceso al mercado e informacién de merca-
dos objetivo, medidas para una produccion
segura y sostenible, networking con aso-
claciones comerciales para la promocion de
alimentos tradicionales, etc.

Esta no es la primera vez en que tres de los
socios de TolgFood (IBA Rumania, Universidad
Catolica Portugal y CTC Espaiia) han colabo-
rado en proyectos Europeos ¢Se prevé la cola-
boracién en futuros proyectos de estas tres or-
ganizaciones?

Dada la buena cooperacion y buenos resul-
tados obtenidos en anteriores proyectos es-
toy segura de que habra posibilidades para
futuras colaboraciones entre estos socios. De
hecho se estan planteando acciones dentro
del VII Programa Marco, Eureka y otras con-

vocatorias del programa Leonardo da Vinci.


http://www.bioresurse.ro
http://www.siveco.ro
http://www.tol4food.eu
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ACTEGA Coatings & Sealants
STOP A LA MIGRACION DEPLASTI-
FICANTES CON UN COMPUESTO
LIBRE DE PVC

AVANCES EN TAPA TWIST

Es un hecho que los plastificantes son los
mayores causantes de los problemas de
migracion que se vienen encontrando en el
envase alimentario, especialmente en el
envase de vidrio, donde se usan tapas con
compuesto sellantes de pvc.

Desde la entrada en vigor de la directiva
de plasticos 10/2011 y como consecuen-
cia de las anteriores modificaciones, des-
de el 30 de Abril de 2009 se aplica un li-

mite de migracion global (OML) al ali-

mento contenido en el envase de 60 ppm
(antes 300 ppm). Los plastisoles, com-
puestos de PVC que tradicionalmente se
usaban como sellantes en la tapa Twist
para el envasado de alimentos grasos, se
encuentra al limite o incluso no cumplen
con este requerimiento debido a los altos
valores de migracién de los plastificantes
que contienen.

Recientes estudios!, realizados por labo-

ratorios gubernamentales de control ali-

mentario en Stuttgart/Alemania y Zu-
rich/Suiza, ponen de manifiesto el alto ni-
vel de productos en el mercado europeo
que incumplen la normativa actual, en-
contrandose, ademas de niveles de mi-
gracion globales que superan con mucho
los limites legales, plastificantes no auto-
rizados y que en ningun caso deberian ser
utilizados.

Por esta razén el mercado de la alimenta-
cion, llenadotes y fabricantes de tapas se
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ven forzados a encontrar alternativas a los
sellantes de pvc que garanticen unos ni-
veles de migracion seguros y que cumplan
con la reglamentacion actual.

Desde el lanzamiento comercial® en 2010
de ARTISEAL®, compuesto sellante para
tapa Twist base agua y libre de pvc. AC-
TEGA Artistica®, empresa fabricante de
compuestos sellantes ubicada en Vigo, vie-
ne desarrollando una intensa labor de im-
plantacion y homologacion de este nuevo
compuesto sellante, libre de pvc y que vie-
ne a dar respuesta a los problemas de mi-
gracion actuales ya que no contiene plas-
tificantes.

Fruto de esta labor es la exitosa colabora-
cién con BEMASA CAPS?, fabricante de
tapa twist ubicado en Murcia, que desde
principios de 2012 estd suministrando ta-
pas con este nuevo compuesto sellante
que elimina los problemas de migracion y
da respuesta a las exigencias reglamenta-
rias. Estas tapas fabricadas con compues-
to sellante libre de pvc y sin plastificantes,
estan disponibles en los diferentes forma-
tos y para todo tipo de productos. La im-
portancia de este lanzamiento es tal, que
grandes marcas como Coca-Cola o Unile-
ver han mostrado su interés, comenzando
esta ultima con la homologacién de tapas
fabricadas con ARTISEAL® en sus lineas

de producto.
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ARTiCULO

LA ACTUAL GESTION DE LOS LODOS PROCEDENTES DE LA DEPURACION DE AGUAS RESIDUALES DE LA INDUSTRIA AGROALIMENTA-
RIA CONSISTE EN LA ELIMINACION DEL PROBLEMA MEDIANTE SU GESTION CON EMPRESAS AUTORIZADAS DE LA REGION DE MUR-
CIA, CON LOS CONSIGUIENTES COSTES ASOCIADOS A LA GESTION DE LOS RESIDUOS.

xisten numerosas referencias en

la que se indica que estos lodos
tienen un potencial de valoriza-
cién en varios campos que puede
ser interesante, en particular para la ob-
tencion de abonos organicos de uso agri-

cola y en la obtencion de energia a partir

de biogas. En articulos anteriores publica-
dos en esta revista ya vimos la valorizacién
agricola de los lodos de depuradora de ori-
gen agroalimentario y en este nos vamos a
centrar en su posible valorizaciéon energeé-
tica mediante la obtencion de biogas por

digestion anaerobia.

Teniendo en cuenta el comentario ante-
rior, es necesario trabajar para ofrecer al-
ternativas de gestion que promuevan la
sustitucion de la gestion basada en la eli-
minacion del problema por otra basada
en la valorizacion, el reciclaje y la reutili-

zacion, acorde con las tendencias mo-
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SE PUEDEN CONVERTIR ASi ESTOS LODOS EN FUENTE DE
ENERGIA RENOVABLE.

dernas y con las prescripciones de las es-
trategias y normas comunitaria y espa-
fiola. Se pueden convertir asi estos lodos
en fuente de energia renovable.

La dependencia energética de origen fosil
que sufre Espafia y Europa ha llevado a
desarrollar en los ultimos anos politicas
para impulsar y fomentar el uso de las
energias renovables, entre las que se en-
cuentra la utilizacion energética de la bio-
masa (materia organica originada de un
proceso bioldgico) a partir de procesos ter-
moquimicos y biolégicos o bioquimicos; y
esto a su vez dio lugar a la aparicion de
distintos sistemas de incentivos econémi-
cos a la produccion de electricidad prove-
niente procesos biolégicos como la diges-
tion anaerobia.

Pero, a pesar de que la digestion anaerobia
es una tecnologia madura y que ha recibi-
do ayudas, es una tecnologia que se ha im-
plantado poco a nivel industrial en nuestro
pais debido a las barreras existentes como
la gestion del digerido, la evacuacion de la
electricidad generada o la ausencia de in-
centivos econémicos que reconozcan los
impactos medioambientales positivos que
tiene la digestion anaerobia de residuos
agroindustriales, tramites administrati-
vos,... Por ello en el nuevo Plan de Energi-
as Renovables (2011-2020) se recoge la ne-
cesidad de crear un marco econémico que
incentive aplicaciones no eléctricas del bio-
gas, a fin de promover el desarrollo de tec-
nologias mas eficientes energéticamente.
En este campo es donde se pueden des-
arrollar proyectos para buscar el mayor
rendimiento de una biomasa residual co-
mo son los lodos de depuracion de
aguas residuales.

Si nos fijamos en que muchas depuradoras
urbanas incluyen el tratamiento anaerobio
de sus fangos obtenidos, podemos pensar
que existe una oportunidad en el aprove-
chamiento de estos residuos dentro de la
industria agroalimentaria para la genera-
cion de energia, ademas de que se podri-

an beneficiar de la disminucién del volu-

10

men final de lodos a gestionar, que en al-
gunos casos llega a niveles cercanos al 50-
70% (IEA, 2003).

Partiendo de la premisa de que el elevado
contenido en materia organica de los lo-
dos agroalimentarios y su alta biodegrada-
bilidad los hace adecuados como materia
prima para la obtencién de biogas me-
diante digestion anaerobia, en el Centro
Tecnolégico Nacional de la Conserva en
colaboracion con el CEBAS-CSIC nos plan-
teamos una experiencia piloto que estudio
la produccion de biogas a partir de lodos
de depuracion de la industria de transfor-
mados vegetales y a continuaciéon vamos a
exponer los resultados obtenidos.

En primer lugar vamos a explicar breve-
mente el concepto de digestion anaerobia.
La digestién anaerobia consiste en un pro-
ceso biolégico que ocurre en ausencia de
oxigeno, en el cual gracias a la accién de
varios grupos de bacterias, la materia or-
ganica se descompone dando como resul-
tado dos productos principales: biogas y el
lodo estabilizado, conocido como digerido
o digestato. El proceso tiene lugar en varias
etapas siendo la primera la hidrolisis de
moléculas complejas (proteinas, hidratos
de carbono y lipidos) que son hidrolizadas
por enzimas extracelulares producidas por
los microorganismos acidogénicos o fer-
mentativos. Como resultado se producen
compuestos solubles mas sencillos (ami-
noacidos, azucares y acidos grasos de ca-
dena larga) que son fermentados por las
bacterias acidogénicas dando lugar, princi-
palmente, a acidos grasos de cadena corta,
alcoholes, hidrogeno, didxido de carbono y
otros productos intermedios. Los acidos
grasos de cadena corta son transformados
en acido acético, hidrogeno y dioxido de
carbono mediante la accion de las bacte-
rias acetogénicas. Por ultimo, las bacterias
metanogénicas producen metano (CH,) a
partir del acido acético, H, y CO,.

Como se observa, el metano no es el tnico
gas que se produce en la degradacion de la
materia organica en condiciones anaero-

bias, se trata de una mezcla de gases co-
nocida como biogas. Esta compuesto por
practicamente un 60% de metano (CH,), un
40% de dioxido de carbono (CO,) aproxi-
madamente y trazas de otros gases (Tabla
1). La composicion o riqueza del biogas de-
pende del sustrato digerido y del funcio-
namiento del proceso.

El otro producto final, es el denominado
digerido, que se puede decir que es la mez-
cla del lodo ya digerido y la biomasa mi-
crobiana producida. El digerido tiene un
menor contenido en materia organica que
el lodo de la alimentacion al transformarse
parte de esta materia organica en biogas.
Se trata, ademas, de un producto mas mi-
neralizado y estabilizado que el influente,
con lo que normalmente aumenta el con-
tenido de nitrégeno amoniacal y disminu-
ye el nitrégeno organico.

Por otro lado, para que pueda desarro-

llarse el proceso bioldgico de la diges-
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CH, (%) 50 - 80
CO, (%) 30-50
H> (%) 0-5
N, (0/0) 0-3
0, (%) 0-1
H,S (%) 0-8

Fuente: COOMBS, 1990.
Tabla 1. Ratio de la Composicion quimica del biogds en funcicn

del substrato utilizado.

tion anaerobia se deben mantener unas
condiciones ambientales y operaciona-
les adecuadas y para ello se controlan
diversos parametros:

1. pH y alcalinidad, el pH debe mantener-
se proximo a la neutralidad, pudiendo te-
ner fluctuaciones entre 6,5y 7,5. Su valor
en el digestor no solo determina la pro-
duccién de biogas sino también su com-
posicion.

La alcalinidad es una medida de la capa-
cidad tampon del medio. Puede ser pro-
porcionada por un amplio rango de sus-

tancias, siendo por tanto una medida in-

especifica. En el rango de pH de 6 a 8, el
principal equilibrio quimico que controla
la alcalinidad es el diéxido de carbono-
bicarbonato. La relacion de alcalinidad se
define como la relacién entre la alcalini-
dad debida a los acidos grasos volatiles
(AGV) y la debida al bicarbonato (alcalini-
dad), recomendandose no sobrepasar un
valor de 0,3-0,4 para evitar la acidifica-
cién del reactor.

2. Potencial redox, con valores recomen-
dables inferiores a -350 mV.

3. Nutrientes, con valores que aseguren el
crecimiento de los microorganismos. Una
de las ventajas inherentes al proceso de di-
gestion anaerobia es su baja necesidad de
nutrientes como consecuencia de su pe-
quefa velocidad de crecimiento. El carbono
y el nitrégeno son las fuentes principales
de alimento de las bacterias formadoras de
metano. Por tanto, la relaciéon Carbono/Ni-

trégeno (C/N) tiene una gran importancia

para el proceso fermentativo recomendan-
dose un ratio 20-30 como el éptimo.

4. Toxicos e inhibidores, que pueden estar
presentes en el residuo antes de su di-
gestion o bien se forman durante el pro-
ceso fermentativo anaerobio. Estas sus-
tancias reducen el rendimiento de la di-
gestion e incluso pueden llegar a causar
la desestabilizacién completa del proceso.
A determinados niveles los AGV generan
serios problemas de inhibicién sobre todo
en combinacion con niveles bajos de pH.
Otros problemas de inhibicién son los
causados por el amonio, el acido sulfhi-
drico, o los acidos grasos de cadena lar-
ga. Los pesticidas, desinfectantes o anti-
biodticos presentes en algunos residuos
también pueden llegar a afectar el proce-
SO segun su concentracion.

Y parametros operacionales que hacen re-
ferencia a las condiciones de trabajo de los
digestores:

5. Temperatura, a medida que aumenta la
temperatura, aumenta la velocidad de cre-
cimiento de los microorganismos y se ace-
lera el proceso de digestion dando lugar a
mayores producciones de biogas. La tem-
peratura de operacion en el digestor, esta
considerada uno de los principales para-
metros de disefio, ya que variaciones brus-
cas de temperatura en el mismo, pueden
provocar desestabilizacion en el proceso.
Se distinguen dos rangos fundamental-
mente, el rango mesdfilo (entre 25y 45°C)
y termdfilo (entre 45 y 65°C). El rango me-
sofilo es el mas utilizado a pesar de que
cada vez mas se esta utilizando también el
termofilo para conseguir una mayor velo-
cidad del proceso y una mejor eliminacion
de organismos patégenos. Sin embargo, el
rango termofilo suele ser mas inestable a
cualquier cambio en las condiciones de
operacion y presenta ademas mayores pro-
blemas de inhibicion del proceso por la
sensibilidad a algunos compuestos, como
el amoniaco.

En ocasiones puede ser especialmente in-
teresante trabajar en rango mesofilo, y es
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asi porque se puede utilizar el residuo que
queda después de la digestion para su in-
corporacion al sistema de compostaje con
el fin de cerrar el tratamiento integral. Ade-
mas, si bien la obtencién de biogéas es me-
nor, es necesario que esto sea asi con el fin
de que quede todavia materia organica fa-
cilmente biodegradable para favorecer el
proceso de compostaje.

6. Agitacion. En funcion de la tipologia de
reactor debe transferirse al sistema el nivel
de energia necesario para favorecer la
transferencia de sustrato a cada poblacion
de bacterias, siendo necesaria un equilibrio
entre la buena homogeneizacion y la co-
rrecta formacion de agregados bacterianos.
7. Tiempo de Retencion Hidrdulico (TRH),
es el cociente entre el volumen del digestor
y el caudal de alimentacion, es decir, el
tiempo medio de permanencia del in-
fluente en el reactor, sometido a la accion
de los microorganismos, para alcanzar los
niveles de energia y/o reduccién de la car-
ga contaminante que se hayan prefijado.
8. Carga Orgdnica Volumétrica (COV), es la
cantidad de materia organica introducida
diariamente en el digestor, expresada nor-
malmente en solidos volatiles, por unidad
de volumen y tiempo.

Ademas, para un buen funcionamiento de
la digestion anaerobia se controla regular-
mente la produccién de biogas y la com-
posicion del mismo.

Experiencia a escala piloto. El objetivo de
la experiencia que hemos llevado a cabo
ha consistido en identificar la validez de
los lodos procedentes de la industria de
transformados vegetales como substrato
de alimentacién de una digestion anaero-
bia, con el objeto de producir biogas, y re-
ducir el volumen de lodos, como paso pre-
vio a la estabilizacion aerdbica (proceso de
compostaje), teniendo en cuenta el si-
guiente objetivo parcial, ya que dada la na-
turaleza de los lodos se debe obtener un

porcentaje de materia seca lo mas elevado
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posible, una relacién C/N adecuada, etc.
para mantener las condiciones 6ptimas del
proceso de digestion anaerobia y mejorar
su rendimiento:

1. Incrementar el rendimiento de la planta
de digestion anaerobia de estos lodos me-
diante cambios operacionales de la EDARI.
Para desarrollar lo expuesto se utilizd co-
mo alimentacién un lodo de depuradora
procedente de la depuracién de las aguas
residuales de empresas de transformados
vegetales con distinta concentracion de
materia seca, se evalud el rendimiento

energeético de la digestion anaerobia de es-
tos lodos para la produccion de biogas y la
calidad de este biogéas con vistas a la ob-
tencion de energia eléctrica. Ademas se es-
tudio también la calidad del digerido con el
fin de evaluar su posible destino.

El estudio conté con la colaboracion de
una empresa del sector de transformados
vegetales que nos permitio el uso de sus
instalaciones de depuracion, cuyo trata-
miento era del tipo SBR y cuyas aguas re-
siduales son de carga organica media. En

concreto pudimos colocar una planta pilo-

Digestor anaerobio

Alimentacion del digestor

Toma de muestra

Figura 1. Planta Piloto
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to en sus instalaciones y alimentarla con
los lodos que generaba el tratamiento de
fangos activos tipo SBR. Dicha planta pilo-
to consta de un digestor anaerobio a esca-
la experimental de mezcla completa con
un volumen maximo de 300 litros que tra-
baja de forma continua y dispone de un
sistema de homogenizacién, un sistema de
calefaccion mediante resistencias y un sis-
tema manual de alimentacion, ademas de
un medidor de biogas y una salida de di-

gerido (ver Figura 1). Para saber la con-

Valor media [min- mx]

CEa 20°C (pS/cm)
Materia seca (%)
Materia Organica Total (%)
Carbono Orgénico Total (%)
Carbono facilmente oxidable (%)
Indice Coxidable/COT
Nitrégeno total (%)
Relacion C/N

Tabla 2. Caracteristicas del lodo de alimentacion.

Valor/ Rango

Volumen de digerido (Kg)
Alimentacion (Kg/dia)
TRH (dias)

COV (Kg/m?3 dia)

MS digerido (%)

T2 (°0)
Agitacion

Tabla 3. Pardmetros de trabajo de la experiencia.

centracion de CH, en el biogas se empled
un sensor modelo Drager X-am 7000.
Inicialmente se inoculd el digestor con lo-
do anaerobio procedente de una EDAR ur-
bana para acelerar la fase de puesta en
marcha y una vez estabilizado se inici6 la
experiencia basandonos, segun este tipo
de reactor de mezcla completa, en los si-
guientes parametros de explotacion:

— La biomasa activa (digerido) debe tener
menos del 15% de MS, siendo 12-14% el

optimo para la produccion de biogas.

6.35 [5.93 - 6.76]
3492 [2750 - 4090]
2.94 [1.79 - 4.09]
83.9 [78.69 - 87.88]
48.87 [45.64 - 50.97]
32.45 [30.6 - 38.3]
0.66
8.17 [7.87 - 8.45]
5.96 [5.79 - 6.03]

12
22.5
0.8-1.5
2.11 [1.45 - 2.77]

35
Constante 8 - 10 rpm

—COV de 3 Kg/m3 dia.

—TRH de 20 - 40 dias en funcion de la ali-
mentacion que se afiada.

— La relacion AGV/y aiinigag Valores por de-
bajo de 0.4.

Finalmente, a lo largo de toda la experiencia
se tomaron muestras cada vez que se ali-
mentaba el reactor y se analizaron parame-
tros tales como solidos totales (ST), sélidos
volatiles (SV), pH, alcalinidad, acidos grasos
volatiles, caudal de biogas generado y con-
centracion de metano, nitrogeno total y ni-
trégeno amoniacal. Por otro lado, se estu-
dio la produccién de biogas y se estudio la
viabilidad de la planta en los diferentes ca-
sos manejados, ademas de determinar la
biodegradabilidad del proceso a partir de la
variacion de la fraccion de Carbono hidro-
soluble, que nos da una idea de la degrada-
cion que ha sufrido el substrato organico

durante el proceso de digestién anaerobia.

Resultados de la experiencia. La alimen-
tacion del digestor con lodo de depurado-
ra procedente de la depuracion de las
aguas residuales de empresas de transfor-
mados vegetales se introdujo de forma ma-
nual cinco dias a la semana, con una can-
tidad de 12 Kg/dia para mantener un tiem-
po de retencién hidraulica (TRH) adecuado
para la digestion anaerobia de los lodos de
depuradora de acuerdo con la bibliografia
consultada y nuestra experiencia. Las ca-
racteristicas de la alimentacion se mues-
tran en la Tabla 2 mediante intervalos
puesto que hubo variaciones debido a
cambios de explotacion en la depuradora
para mejorar el rendimiento de la planta
de digestion anaerobia, que mas adelante
se comentan, y los parametros de trabajo
se muestran en la Tabla 3.

En la experiencia se evalu¢ el rendimiento
de la digestion anaerobia de estos lodos
respecto a la produccion de biogas y la ca-
lidad del mismo y se buscoé incrementar el
rendimiento de la planta mediante cam-

bios operacionales encaminados a mejo-
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rar las caracteristicas del lodo de alimenta-
cién, fundamentalmente en relaciéon a su
contenido en materia seca ya que el lodo
utilizado contenia inicialmente un 1.5% de
MS y este porcentaje es pequefio y no es
suficiente para una viable valorizacion me-
diante digestion anaerobia. Para ello se uti-
liz6 un tanque de almacenamiento del lo-
do previamente a su entrada al digestor y
se realizaron experiencias de decantacion
con diferentes tipos de sedimentadores
buscando incrementar lo maximo posible
su contenido en MS. Con los decantadores
con forma troncocénica fue con los que se
obtuvo un mayor rendimiento.

Por otro lado, durante la experiencia se lle-
vo el control del pH, Conductividad, Soli-
dos totales y volatiles, acidos grasos volati-
les (AGV), Alcalinidad, relaciéon AGV/Alcali-
nidad, relacion C/N, amonio, produccion
de biogas y concentracion de metano y bio-
degradabilidad del digerido y de la ali-
mentacién. Muchos de ellos nos sirvieron
para llevar un control adecuado del proce-
so de digestion anaerobia y poder tomar
medidas tales como la necesidad de adi-
cionar un acondicionante de la alcalinidad
(en este caso bicarbonato sédico, Esteban,
M., 2010) para aumentar la capacidad tam-
pon dentro del digestor, ajustar la relacion
AGV/alcalinidad a valores adecuados y que
no disminuyera la actividad metanogénica
y por tanto la produccién de metano.

El estudio de la concentracién de solidos
volatiles nos permitié evaluar el rendi-
miento del digestor comprobando que és-
tos se reducen un 27%.

La producciéon de biogas de la planta se
determiné de dos maneras: mediante un
caudalimetro de biogas instalado en el di-
gestor y mediante un balance de masas
global. Si consideramos las medidas toma-
das con el caudalimetro y representamos
los datos (Figura 2), éstos ponen de mani-
fiesto que la pendiente de la curva obteni-
da se va incrementando, pero no de forma
muy pronunciada hasta aproximadamente
3500 litros de biogas (Figura 2)

Los datos obtenidos a partir del balance de
masas, realizado teniendo en cuenta la re-
duccién de materia volatil durante la expe-
riencia, dan como resultado una produccién
total de biogas 3.91 m3. Se puede observar
que este ultimo dato es un poco mas eleva-
do que el determinado por el caudalimetro
que es de 3.49 m3 pero teniendo en cuenta
que la fermentacion de la materia organica
y su conversion en biogas no es ideal y el
margen de error del caudalimetro, estos da-
tos parecen corroborar que la experiencia
se llevo a cabo satisfactoriamente.

Si se expresan los rendimientos en canti-
dad de biogas generado por kg de tonela-
da alimentada nos encontramos que el
rendimiento es de 10.6 m3/Tm de lodo ali-
mentado. Teniendo en cuenta los valores
medios de materia seca y de materia vola-
til del lodo de alimentacién, 2.94% y 83.9%
respectivamente, bibliograficamente con
estos valores el rendimiento deberia de ser
mas elevado, del orden de 14 a 20 m3/Tm
de lodo alimentado. La explicacién a este
bajo rendimiento puede ser debida a que

durante la experiencia tuvieron lugar epi-

sodios de frio que bajaron la temperatura
del reactor provocando un descenso de la
actividad microbiologica del mismo y por
tanto una disminucion en la produccion de
biogas. Si sélo tomaramos los datos obte-
nidos después de recuperadas las condi-
ciones idéneas del digestor e hiciéramos
los calculos correspondientes, obtendria-
mos un rendimiento de 19.9 m3/Tm de lo-
do alimentado, lo que estaria en la parte
alta del ratio encontrado en la bibliografia.
Como es logico, la biodegradabilidad del
lodo disminuye durante el proceso de di-
gestion anaerobia, como se pone de mani-
fiesto en la disminucion en el contenido de
carbono hidrosoluble. Sin embargo, el di-
gerido todavia tiene un marcado caracter
biodegradable, ello supone que se podria
seguir con la digestion anaerobia aumen-
tando el TRH, no obstante ello significaria
una disminucion en el rendimiento por lo
que parece mas aconsejable no aumentar
el TRH y utilizar este digerido como subs-
trato para otras actuaciones tales como
compostaje o, como sucede en otros pai-
ses, como enmienda organica directa ha-
ciendo uso de buenas practicas agricolas,
aspecto que la legislacion espafiola todavia
no contempla.

Como conclusiones obtenidas a través de
la experiencia llevada a cabo se puede de-
cir que:

1. Para llevar a cabo acciones de valoriza-
cion de los lodos mediante digestion anae-
robia seria necesario incrementar su con-
tenido en materia seca mediante el pretra-

tamiento de los lodos.

Figura 2. Evolucién del caudal total de biogds.
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Fuente: Master universitario en gestion, tratamiento y valoriza-
cion de residuos organicos de la Universidad Miguel Hernéndez.
Figura 3. Produccion de biogds segtin materia fresca alimentada.
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2. Ellodo de la industria de transformados
vegetales es apto para la biometanizaciéon
pudiendo obtener rendimientos similares a
los observados en la bibliografia para los
lodos urbanos.

3. Se obtiene un digerido que es un material
organico aun biodegradable que puede a
su vez valorizarse mediante aplicacion en
agricultura bien de forma directa o bien me-
diante un proceso de compostaje previo.

4. Se consigue reducir el volumen de los lo-
dos a gestionar.

Si bien se ha comprobado que los lodos de
depuracion agroalimentarios son aptos para
la biometanizacion, estudios de viabilidad
ponen de manifiesto que la instalacién de
una planta industrial de biometanizacion en
una empresa no es rentable debido a que el
potencial que tienen los lodos de depuracién
es relativamente bajo si se compara con otros
residuos o subproductos orgéanicos (Figura
3), y el volumen de lodos generados en las in-
dustrias agroalimentarias que tienen siste-
mas biolodgicos de depuracion de sus aguas
no es suficiente. En el caso de las depurado-
ras urbanas el potencial es similar, como ya
se ha comentado, pero el volumen de lodos
generados es mucho mas alto y la digestiéon
anaerobia es un tratamiento que hoy en dia

se implanta en las EDAR.

Ahora bien, que no sea suficiente el poten-
cial de los lodos para llevar a cabo acciones
empresariales para su valorizaciéon me-
diante digestion anaerobia, no significa que
esta via de valorizacion no sea interesante
para los lodos generados en el sector de
transformados vegetales, siempre es posi-
ble aprovechar otros restos vegetales gene-
rados en la propia industria para desarro-
llar procesos de codigestion que favorez-
can la produccion de biogas.

CO-DIGESTION. EI término codigestién se
emplea para expresar la digestion anaerobia
conjunta de dos o mas substratos de dife-
rente origen. La principal ventaja radica en el
aprovechamiento de la complementariedad
de las mezclas, compensando las carencias
de cada uno de los substratos por separado
para mejorar el proceso. Combinando mate-
riales para obtener un buen balance de nu-
trientes que promueva el crecimiento de los
microorganismos que degraden la materia
organica dentro del digestor es lo ideal para
aumentar la productividad del mismo (Gue-
vara, 1996). Ademas, como se ha comentado
al inicio, se debe apostar por aumentar el ren-
dimiento del proceso, algo que se puede con-
seguir utilizando otros restos organicos (don-
de se incluyen los restos vegetales) tal y como

ponen de manifiesto las numerosas referen-
cias bibliograficas consultadas (Dinsdale y
otros, 2000; Angelidaki y Ellegaard, 2003; Ala-
triste-Mondragon y otros, 2006; Bolzonella y
otros, 2006, Gomez y otros, 2006; Romano y
Zhang, 2008; etc.)

Teniendo en cuenta que los restos de frutas
y hortalizas del sector de transformados ve-
getales en la Region de Murcia son un sub-
producto al que muchas empresas no dan
un valor afiadido, ya que se destinan direc-
tamente a alimentacién animal, que se pro-
ducen en grandes cantidades en nuestra
Regioén a lo largo de todo el afio y que son,
demostradamente aptos para la biometani-
zacion, parece interesante y oportuno eva-
luar la posibilidad de llevar a cabo estudios
encaminados al montaje de plantas de co-
digestion anaerobia de mezclas de estos
restos organicos.

Como ya se ha comentado, aunque el uso
exclusivo de un tipo de resto vegetal como
substrato para digestores anaerobios puede
parecer suficiente para la produccién de
biogas segun la tabla de potenciales, esto
no suele ser asi y se recomienda la mezcla
de diferentes residuos o restos organicos
para elaborar los substratos de alimenta-
cion de los digestores. Por otro lado, hay
que tener en cuenta las condiciones de fun-
cionamiento y los criterios de explotacion
de la planta para evitar un bajo rendimien-
to, y por ello, cada vez se evaluan mas pre-
tratamientos para los substratos a alimentar
que mejoren la biodegradabilidad (Pavlos-
tathis, 1985; Ropars y otros, 1992; Hwang,
1997; Ferndndez Gtielfo, 2008) o se utilizan
acondicionantes que mejoren el proceso.
En este caso, el uso de lodos de depuracion
como acondicionante de la digestion anae-
robia, para ajustar esos criterios de explo-
tacion de la planta (TRH, COV, pH,...), pue-
de aportar ventajas al proceso.

Se expone de esta manera una gestion inte-
gral de los subproductos y residuos organi-
cos del sector de transformados vegetales,
pero en general también de la industria

agroalimentaria, ya que la implantacion de
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digestores anaerobios o biometanizadores
en las empresas del sector de forma indivi-
dualizada (si se dispone de suministros sufi-
cientes para el correcto funcionamiento de la
planta) o mediante actividades empresaria-
les en cooperacion para asegurar el abaste-
cimiento de sustratos, puede eliminar la ges-
tion de los lodos y obtener un valor afiadido
de los subproductos que se generan al poder
abastecer a la propia industria de energia
eléctrica mediante cogeneracion, y poder co-
mercializar un digerido estabilizado con po-
sibilidad de uso como enmienda organica.
En resumen, la digestiéon anaerobia de lo-
dos de depuradora con la introduccién de
otros residuos biodegradables generados
en la propia actividad industrial permite:
1. Aprovechar la complementariedad de las
composiciones de cada uno de los sustratos
para mejorar el proceso y por tanto generar
mayor produccién de biogas.

2. Amortiguar las variaciones temporales
de suministro de materia prima.

3. Reducir costes de inversion y de explo-
tacion que permitan rentabilizar actuacio-
nes empresariales.

Para concluir, esta gestion integral presen-
ta beneficios ambientales y energéticos cla-
ros con los que se puede rentabilizar una
actuacion empresarial siempre y cuando se
asegure el abastecimiento de materias pri-
mas como se ha indicado en el parrafo an-
terior, pero cada planta de biogas es parti-
cular y no se pueden extrapolar resultados
de otra planta libremente, sino que se ha de
realizar un estudio previo con el fin de ajus-
tar los criterios de explotacion que optimi-
cen el funcionamiento de la planta.
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¢ BUSCANDO TRABAJO? iIAPRENDE A ENCONTRARLO!

PROYECTO DEL FONDO SOCIAL
EUROPEO DEDICADO A LA FOR-
MACION Y AL DESARROLLO PRO-
FESIONAL PARA MEJORAR EL NI-
VEL DE EMPLEO EN LA REGION
BUCAREST- ILFOV DE RUMANIA.

ENTRE LOS MESES DE ENERO Y JULIO DE 2012 EL INSTITUTO NACIONAL DE RUMANIA DE INVESTIGACION Y DESARROLLO EN Bio-
RECURSOS ALIMENTARIOS REALIZO CUATRO MISIONES ESTUDIO PARA GRADUADOS EN COLABORACION CON SU SOCIO EL CENTRO
TECNOLOGICO NACIONAL DE LA CONSERVA Y ALIMENTACION DE ESPANA. ESTAS ACTIVIDADES FORMATIVAS SON PARTE DEL PRO-
YECTO “INTEGRATED INNOVATIVE METHODS FOR TRAINING AND PROFESSIONAL DEVELOPMENT IN ORDER TO IMPROVE THE LEVEL
OF EMPLOYMENT OF LABOR IN BUCHAREST-ILFOV REGION” FINANCIADO POR EL FONDO SOCIAL EUROPEO A TRAVES DEL PROGRAMA
OPERACIONAL SECTORIAL DE DESARROLLO DE RECURSOS HUMANOS 2007-2012

a primera estancia tuvo lugar en
Molina de Segura entre los dias
24 y 28 de Enero de 2012. Los
doce estudiantes recibieron for-
macion en temas relacionados con calidad
alimentara y sistemas de gestion de la ca-
lidad. Ademas de conocer los laboratorios

especializados del CTC, los participantes vi-
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sitaron el CIFEA (un centro de formacion
en temas agroalimentarios perteneciente a
la consejeria de Agricultura y Agua de la
Regién de Murcia) y AGRUPAL (Asociacion
de Empresas de Alimentacion que ofrece
cursos especializados al sector agroali-
mentario). Los estudiantes mantuvieron

encuentros con miembros de la Asociacion

de Jovenes Agricultores de la Region de
Murcia ASAJA Murcia, una gran asociacion
profesional cuyo principal objetivo es pro-
teger las granjas y empresas agricolas ha-
ciendo viables sus actividades econémicas.
Y ASAJA también organiza cursos disefia-
dos para incrementar la competitividad del

sector agricola espafiol.



En Marzo tuvo lugar la segunda estancia
de estudio, desarrollada completamente
en la region de Murcia. En esta ocasion los
doce estudiantes recibieron formacion es-
pecializada en:

» Salud laboral y riesgos en centros tecno-
l6gicos.

» Sistemas de Calidad: UNE-EN ISO 17025
“General requirements for the competence
of testing and calibration laboratories”.

« Sistemas de Calidad: UNE-EN ISO 9001
“Quality Management Systems”.

Durante la estancia, los participantes vi-
sitaron los laboratorios del CTC, del Cen-
tro Tecnolégico del Metal (un centro tec-
nolégico especializado con gran expe-
riencia en formacién donde los partici-
pantes realizaron practicas sobre ejerci-
cios tedricos) y comprobaron las distintas
acciones formativas de AGRUPAL donde
se presentaron muchos modelos de cur-

sos de calidad para técnicos y para per-

sonal de apoyo en la industria agroali-
mentaria.

La tercera estancia tuvo lugar en el mes
de mayo también en la sede del socio
espafiol del proyecto: CTC. Los partici-
pantes tuvieron la oportunidad de asis-
tir a seminarios en temas relacionados
con la Tecnologia de Alimentos como:
procesado y envasado aséptico, pro-
ductos de cuarta y quinta gama, siste-
mas informaticos o uso de los sistemas
de informacion en el CTC. Ademaés dos
expertos del socio espafiol desarrolla-
ron un workshop en la plata piloto del
CTC.

Otra parte de la formacion se desarrolld
en el CIFEA, centro de formaciéon de la
Consejeria de Agricultura y Agua de la Re-
gion de Murcia, donde los estudiantes
aprendieron la importancia del proceso de
formacion continua para el desarrollo de

una carrera laboral.
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El programa de la estancia de Mayo tam-
bién incluy6 un intercambio de experien-
cias con la Escuela de Turismo de Murcia
http://hosteleria.ieslaflota.es/ sobre temas
relacionados con la formacion en gestion
turistica.

La serie de estancias continuara en Julio
donde los participantes visitaran FECOAM
(Federacion de Cooperativas Agricolas de
la Region de Murcia), la Federacion de
Centros Tecnoldgicos de la Regién de
Murcia CITEM asi como el Centro Tecno-
logico del Metal. Los estudiantes también
participaran en un intercambio de expe-
riencias en la Camara de Comercio de
Murcia.

Este proyecto que ha sido coordinado por
el Instituto de Biorecursos Alimentarios de
Rumania ha intentado dar consejo, guia 'y
formacion profesional a mas de 200 per-
sonas en busca de trabajo en la region ru-

mana de Bucarest Ilfov.

“SU EMPRESA DE INSTRUMENTACION”’

TECNOQUIM, S.L.

Poligono Industrial Oeste.

Avda. Principal, P. 29/28

30169 MURCIA (SPAIN)

Tel. 968 880 298 - Fax 968 880 417
ventas@tecnhoquim.es
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PROCESO: PCA ANALIZADORES AUTOMATICOS Y CONTROL
DE pH, CLORO LIBRE/TOTAL, T? y ORP EN CONTINUO

SOLICITEN INFORMACION Y PRESUPUESTO DE:
Autoclaves / Agitadores magnéticos / Balanzas / Bafios termostaticos / Calibraciones / Cabinas flujo laminar
Cromatoégrafos CG y HPLC / Espectometros VIS-UV-A.A. / Estufas / Fibra / Grasa / IRTF / Microscépios / Mobiliario
Delegacion: Poligono Industrial. Campollano. Calle D, 57, Nave 9. 02007 ALBACETE
TIf.: 967609860 / Fax: 968880417 / albacete@tecnoquim.es
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Centro de Edafologia y Biologia Aplicada del Segura
(CEBAS-CSIC). Dept. Conservacion de Suelos y Ma-
nejo de Residuos Organicos.

C Centro
Tecnologico ’ _w . .
T [ecoatere Centro Tecnoldgico Nacional de la Conserva y Ali-

Conserva y

C Alimentacion 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 desa-
rrollo del proyecto se realizara en la Re-
gion de Murcia (Espana) bajo la coordi-
nacion 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 irf~m~4tine (E~nnvis Ax Dagcigion
Inteligen tener fa-
cilmente solucion
economi edioam-
bientaln us resi-
duos o sl Esta he-
rramient Jortante
base de | subpro-
ductos o _ § ~ in 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.



SERVICIOS INFO
Innovacion para mejorar la

INFO Innovacion

competitividad de su empresa

ANTONIO ROMERO NAVARRO. COORDINADOR DE INNOVACION EMPRESARIAL.
Fuente NOVA juNIio 2012, INSTITUTO DE FOMENTO DE LA REGION DE MURCIA

EL INSTITUTO DE FOMENTO PONE A DISPOSICION DE LAS EMPRESAS DE LA REGION DE MIURCIA UNA
BATERIA DE SERVICIOS DE VALOR ANADIDO ORIENTADOS A MEJORAR SU CAPACIDAD COMPETITIVA A

TRAVES DE LA INNOVACION.

| asesoramiento es-
pecializado para ob-
tener la financiacion
necesaria para un
proyecto I+D+i, el apoyo ex-
perto para convertir la em-
presa en una organizacion
innovadora, la busqueda de
soluciones tecnoldgicas para
mejorar el proceso producti-
vo, 0 el asesoramiento para
proteger una marca, constitu-
yen algunos de los servicios
del Instituto en el ambito de
la innovacién empresarial.
Estos servicios estan dirigi-
dos tanto a empresas pre-in-
novadoras, con un bajo per-
fil innovador, ayudandoles
por ejemplo a buscar un pro-
veedor que dispone de una
tecnologia que les ayuda a
mejorar sus productos o pro-
cesos, como a las mas inno-
vadoras, asesorandolas so-
bre cémo transferir tecnolo-
gia a nivel internacional o
sobre como aprovechar los
incentivos fiscales a la [+D+i.
Los servicios de innovaciéon
son prestados por un equipo
humano con gran experien-

cia en materia de innovacién y conocimientos de los recur-
sos disponibles en el sistema regional de ciencia, tecnologia,
empresa. De esta forma, las empresas obtienen valiosa in-

formacién sobre donde en-
contrar aquello de necesitan
como, por ejemplo, un grupo
de investigacion existente en
una universidad o centro
tecnolégico que haya desa-
rrollado una solucién para
su problema.

El INFO en su constante es-
fuerzo de mejora de sus ser-
vicios de innovacién man-
tiene acuerdos permanentes
con un gran numero de or-
ganismos de referencia co-
mo el Centro para el Desa-
rrollo Tecnolégico Industrial
(CDTI), la Oficina Espafiola
de Patentes y Marcas
(OEPM), y es patrono de la
Fundacién para la Innova-
cion Tecnolégica (COTEC).
Participa activamente en la
Red Enterprise Europa Net-
work (EEN) de la Comisién
Europea para, entre otras
actividades, impulsar la
transferencia de tecnologia
internacional.

El INFO cuenta ademas en
este esquema de prestacion
de servicios con mas de 129
entidades colaboradoras del

sector privado, con experiencia y capacidad contrastadas en
materia de innovacion que constituyen la Red Pyme+i, que
ofrecen soluciones en el ambito de la innovacion.
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INFO Innovacion

GESTION DE LA INNO-
VACION: LA CLAVE PA-

RA ELEXITO

ANTONIO ROMERO NAVARRO. COORDINADOR DE INNOVACION EMPRESARIAL DEL INFO.
FuenTe NOVA juNio 2012, INSTITUTO DE FOMENTO DE LA REGION DE MURCIA

PARA COMPETIR HOY ES NECESARIO INNOVAR; PARA INNOVAR ES
IMPRESCINDIBLE SISTEMATIZAR LA GESTION DE LA INFORMACION,
LA GENERACION DE IDEAS Y EL DESARROLLO DE PROYECTOS QUE
APORTEN MAYOR VALOR ANADIDO A LOS CLIENTES.

nnovar se asocia a menudo a tener
una genial idea, de esas que muy po-
cas veces se presentan en la vida de
una persona u organizacion, y que
implica una gran capacidad creativa, re-
sultado de dedicar una gran cantidad de
tiempo a pensar (“explorar”), en contra de
producir (“explotar”).
Al contrario, la empresa innovadora sabe

que la clave esta en gestionar correctamen-

te los procesos que llevan al éxito, y que es-
to se consigue sistematizando la forma de
generar nuevas ideas a partir de la informa-
cion existente (clientes, competencia, etc.) y
de traducirlas en proyectos acordes con los
objetivos estratégicos de la organizacion. Por
clerto, la creatividad es una capacidad que se
adquiere con el adecuado entrenamiento y
no es exclusiva de unos pocos.

Tener un buen sistema de gestion de la in-

novacion significa aprovechar todas las
oportunidades de mejora, posibilita no per-
der ninguna buena idea y descartar el res-
to, y ayuda a optimizar la inversion de la
empresa en nuevos productos, mejora de
procesos productivos o de organizacion.

Ponemos a disposicién de las empresas de
la Region de Murcia el servicio AudINNo-
va que les ayudara a implantar o mejorar

los procesos de gestion de la innovacion.

SERVICIO AUDINNOVA: AUDITORIA DE LA INNO-

VACION

EL INFO OFRECE A LAS EMPRESAS REGIONALES UN SERVICIO DE DIAGNOSTICO QUE INCLUYE UN INFORME DE RECOMENDACIO-
NES QUE LES PERMITA GESTIONAR MEJOR LA INNOVACION.

¢En qué consiste el servicio? Se trata de
buscar oportunidades de mejora de los ele-
mentos basicos que posibilitan la innova-
cion en la empresa: la identificacion de ne-
cesidades de los clientes y proveedores, la
vigilancia de competidores y de tecnologi-
as presentes y futuras, los mecanismos de
generacion de ideas, su tratamiento y
transformacién en proyectos, etc.

Se presenta el concepto de la innovacion,
asi como los mecanismos, técnicas y meto-
dologias para su correcta gestion, factor cla-
ve para generar nuevas ideas y conceptos
que hagan a la empresa mas competitiva.
¢Cémo se presta el servicio? 12 SESION
(1,5 horas) — Se mantiene una entrevista
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con el gerente de la empresa, en la que se
recogen las necesidades de la empresa en
materia de innovacién. El INFO presenta
su propuesta de trabajo para atenderlas,
incluida la metodologia de trabajo del ser-
vicio AudINNova.

El INFO aporta material de trabajo a la em-
presa para la realizacion de un diagnostico
del sistema de gestion de la innovacion.
22 SESION (3 horas) - Se trabaja en una reu-
nioén con 2-3 personas de la empresa para
identificar qué aspectos relacionados con la
gestion de la innovacion pueden mejorarse.
Finalizada la sesién, el INFO preparara un
documento borrador que recoja estructu-

radamente la informacién generada, y que

contiene una propuesta de recomendacio-
nes priorizadas para mejorar el sistema de
gestion de la innovacion. La empresa in-
corporara nueva informacion o propuestas
al borrador para convertirlo en definitivo.
32 SESION (1,5 horas) - Se realizara una pre-
sentacion al equipo directivo de la empresa
del documento final de diagnoéstico y reco-
mendaciones, trazando los siguientes pasos
para la correcta implantacion o mejora del
sistema de gestion de la innovacion.
¢Como solicito este servicio? Enviando un
correo a innovacion@info.carm.es
Llamando al Departamento de Competiti-
vidad e Innovaciéon Empresarial: (Tel:
968362812).



INFO Innovacion

I INFO

Regién de Murcia
Consejeria de Universidades,
Empresa e Investigacion

SERVICIOS INFO Innovacion

Servicios de asesoramiento y financiacion en materia I+D+i, incluidos el diagnéstico
de la capacidad innovadora, la bisqueda de socios, la proteccion y explotacion de
los resultados obtenidos, asi como el uso eficiente de las TIC en la empresa

¢(Esta mi empresa en disposicion de innovar? ;Qué debo
cambiar? ;Por donde empiezo?

No dispongo de personal propio para I+D+i ni puedo afron-
tar ahora un proyecto en este sentido ¢quién podria ayu-
darme a innovar en producto, proceso o en la gestion?

Necesito financiacion para un proyecto |+D+i ¢A quién de-
bo dirigirme? ;Qué requisitos me exigen? ;Cémo lo plan-
teo?

Hay aspectos del proyecto [+D+i que no podré resolver en
solitario ¢Con quién podria colaborar para afrontar los re-
tos del proyecto? ¢Quién podria ayudarme?

Quiero proteger mis desarrollos, mi marca Coémo lo hago?
¢, Qué debo tener en cuenta? ;Quién puede ayudarme?

Querria obtener ingresos extra a partir de mis desarrollos,
mis patentes, mis conocimientos ¢A quién puedo ofrecer-
los? ¢Qué pasos debo dar?

¢, Como utilizo las Tecnologias de la Informacién y las Co-
municaciones (TIC) para impulsar mi negocio? ;Qué pro-
yectos son prioritarios en mi caso?

¢, Cdémo puedo aprovechar las deducciones fiscales por ac-
tividades de [+D+i en mi empresa?

SERVICIO DE AUDITORIAS
DE INNOVACION

SERVICIOS PYME+i,
SERVICIOS CCTT

SERVICIOS DE FINANCIA-
CION DE PROYECTOS [+D+i

SERVICIOS DE BUSQUEDA
DE SOCIOS PARA [+D+i

SERVICIO PERAL

SERVICIOS AVANZADOS
DE TRANSFERENCIA DE
TECNOLOGIA

SERVICIO PROMOTIC

SERVICIO DE INFORMACION
SOBRE FISCALIDAD [+D+i

Teléfono de contacto: 968 36 84 98 / 968 36 28 12
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¢SE PUEDEN PATENTAR LOS ALIMENTOS?

EsTEBAN PELAYO VILLAREJO. OFICINA INFO BRUSELAS.

xiste la creencia generalizada en
las empresas del sector de la ali-
mentacion sobre la imposibilidad
de patentar los alimentos. Esto fre-
na el desarrollo tecnoldgico puesto que no
tiene sentido invertir grandes sumas de di-
nero en desarrollar un nuevo producto a sa-
biendas que no se puede proteger y que las
empresas competidoras lo copiaran rapida-
mente. Sin embargo, esta creencia es erro-
nea puesto que se puede proteger por me-
dio de patente cualquier invento que sea
nuevo y que no sea evidente. Es decir, nue-
vos alimentos que aporten al estado de la
técnica innovaciones que no se le hubieran
ocurrido a un técnico experto en la industria
alimentaria. Un alimento nuevo implica nor-
malmente un procedimiento de fabricaciéon
innovador que utilice maquinaria innova-
dora, con un envase especial y que ademas
tenga un uso particular. Todas estas inno-
vaciones se pueden proteger mediante una
patente. Normalmente, cualquier nuevo pro-
ducto que sea fruto de un proyecto de [+D
ambicioso cumplira el requisito de altura in-
ventiva necesario para solicitar una patente.
Esta creencia errénea puede venir porque
en la legislacién espafiola anterior a la Ley
de Patentes de 1986 se prohibia proteger los
alimentos mediante patentes. En nuestra
tradicion industrial estéa imbuido que los ali-
mentos son productos de interés publico y
no se pueden proteger. También influye la
leyenda de la férmula secreta de la Coca-Co-
la inventada originalmente por el quimico
norteamericano John S. Pemberton, que re-
gistré solamente la marca en 1893 y ha sido
renovada desde entonces, por lo que toda-
via sigue en vigor.
Sin embargo, las multinacionales del sector
de la alimentacion tienen estrategias ambi-
ciosas de propiedad industrial que van mas
alla de la protecciéon del nombre de los pro-
ductos o de la propia empresa mediante
marcas o nombres comerciales. Protegen
sus nuevos desarrollos y los procesos pro-
ductivos mediante patente. Segun Danguy
et al (2009), mas del 26% de las innovacio-
nes que se hacen en el sector de la alimen-
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tacion se protegen mediante patente, obte-
niéndose una media de relacion de esfuerzo
inversor en [+D de 1’4 millones de euros por
patente. Esta via de proteccion se ha acen-
tuado mucho a raiz del desarrollo de la bio-
tecnologia y sobre todo de la conexion cada
vez mayor entre salud y alimentacion, que
hace que los nuevos compuestos nutraceu-
ticos se protejan solo por esta via cuando
tienen altura inventiva.

Los proveedores de la industria alimentaria
utilizan de forma intensiva la proteccion de
sus innovaciones mediante patentes. Por es-
te medio se protege la maquinaria utilizada
en los procesos alimentarios o todos los in-
sumos del proceso: nuevos envases, mate-
riales novedosos, aditivos, etc. La Region de
Murcia es particularmente activa en este
campo, segun se establece en el analisis que
hizo la Fundacién Séneca en el afio 2006, el
41% de las solicitudes de patentes se pro-
ducen en el ambito de la clasificacion A so-
bre necesidades corrientes de la vida, aun-
que de acuerdo con el valor afiadido bruto
del sector de la alimentacion, y el empleo
regional que genera, tiene todavia una pro-
pension patentadora baja. Justo lo contrario
del sector de maquinaria y equipo mecani-
co de la Regién de Murcia que tiene una ac-
tividad de solicitud de patentes por encima
de a su peso porcentual en el valor afiadido
bruto creado y en empleo.

Para solicitar una patente es conveniente
contar con el apoyo externo de un agente
de la propiedad industrial, que asesora a las
empresas sobre como proteger adecuada-
mente sus innovaciones, elabora las solici-
tudes de patentes y define una estrategia
frente a las infracciones que se presenten.
Es frecuente que sea la propia empresa la
que rompe la novedad de un determinado
desarrollo alimentario antes de solicitar la
patente. Por tanto, se debe llamar al agente
de la propiedad industrial cuando los pri-
meros resultados del proyecto de [+D apa-
recen; es decir, antes de exponer el produc-
to en ferias, hacer pruebas con clientes o te-
ner el producto en el mercado porque se
“rompe” la novedad del invento y posterior-

mente no se puede proteger. El agente de la
propiedad industrial también asesora a las
empresas sobre su estrategia de protecciéon
internacional del producto.
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PROYECTO EUROPEO Tol4FOOD

“TRANSFERENCIA DE CONOCIMIENTO Y FORMACION PARA PRODUCTORES DE ALIMENTOS EUROPEOS
TRADICIONALES EN RELACION CON METODOLOGIAS INNOVADORAS DE CONTROL DE CALIDAD TOL4FO0D”

El principal objetivo del proyecto es el desarrollo e implementacion de un sistema de formacion integrado asi como
promover la cooperacion y la movilidad entre investigadores y PYMES interesadas en la autenticidad de los alimentos
tradicionales como un medio de mejorar la transferencia de conocimiento y buenas préacticas.

Algunas de las acciones de este proyecto son la creacion de una Base de Datos de Alimentos Tradicionales de
los tres paises participantes (Rumania, Portugal y Espafia) y acciones formativas sobre distintos temas de interés.
Beneficiarios de Tol4FOOD: Pymes, Investigadores, Autoridades, Consumidores, Comunidad Educativa, etc.

e

Mas informacion en: http://www.tol4food.eu/

Lider: Instituto de Biorecursos
Alimentarios IBA, Rumania

Universidad Catoélica, Portugal Socios: SIVECO, Rumania CTC, Espana
C Centro
Tecnologico
Nacional de la
T Conserva y

:, Alimentacion

El presente proyecto ha sido financiado con el apoyo de la Comisién Europea. Esta publica-
cién/comunicacién es responsabilidad exclusiva de su autor. La Comisién no es responsable del
uso que pueda hacerse de la informacién aqui difundida.
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INACTIVACION TERMICA DE ESPOROS
DE ALICYCLOBACILLUS
ACIDOTERRESTRIS EN INTEGRADORES
TIEMPO-TEMPERATURA SIMULANDO
TRATAMIENTO TERMICO INDUSTRIAL
APLICADO A LAS VESICULAS DE
MANDARINA

M2 DOLORES LOPEZ MARTINEZ. AREA DE TECNOLOGIA

ACTUALMENTE EL TRATAMIENTO TERMICO DE ALIMENTOS ES AUN EL METODO MAS UTILIZADO PARA LA CONSERVACION DE LOS MIS-
MOS. BAJO EL TITULO DE TRATAMIENTOS TERMICOS SE ENGLOBAN TODOS AQUELLOS CUYO FIN ES CONSEGUIR “ESTERILIDAD CO-
MERCIAL” DEL ALIMENTO QUE CONSISTE EN LA DESTRUCCION DE LOS MICROORGANISMOS PATOGENOS O QUE PUEDEN PRESEN-
TAR UN RIESGO PARA EL CONSUMIDOR DURANTE SU VIDA UTIL. SIN EMBARGO ESTOS TRATAMIENTOS TERMICOS TAMBIEN AFEC-
TAN A LAS PROPIEDADES NUTRICIONALES Y SENSORIALES DE LOS ALIMENTOS.
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0s tratamientos térmicos pueden
ser de pasteurizacién o de esteri-
lizacion. Cuando el pH del ali-
mento esta por debajo de 4,6 se
denominan alimentos acidos y se aplican
temperaturas por debajo de 100°C para in-
activar hongos filamentosos, levaduras y
enzimas. Si el pH del alimento esta por en-
cima de 4,6, de denominan alimentos de
baja acidez y se aplican temperaturas por
encima de 100°C para destruir bacterias
esporuladas.
Un tratamiento térmico inadecuado puede
estar sobredimensionado lo que conlleva
una perdida de calidad sensorial y nutri-
cional y aumento costes de produccion 6
puede ser insuficiente lo que supone un
riesgo microbiolégico.
Por todo ello son necesarios estudios de
validacion que consisten en probar que el
tratamiento térmico aplicado a un alimen-
to conduce al resultado esperado, en cuan-
to a calidad y seguridad alimentaria y op-
timizar dichos tratamientos minimizando
los efectos indeseables que pueden afec-
tar a las caracteristicas nutricionales y or-
ganolépticas de producto. Un estudio de
validacion consiste en caracterizar el tra-
tamiento térmico, obteniendo un conoci-
miento detallado de la distribucién de tem-
peratura en los equipos de procesado, asi
como de los valores de letalidad acumula-
dos en el producto.
Existen 3 métodos que permiten validar
un tratamiento térmico: los métodos in
situ que consiste en una valoracion de
los indices de calidad antes y después
del tratamiento térmico. La ventaja de es-
te método es que determina el impacto
del tratamiento sobre los parametros de
interés, sin embargo son técnicas labo-
riosas y excesivamente caras. Los proce-
dimientos fisico matematicos que con-
sisten en la medida del historial tiempo-
temperatura del producto mediante sen-
sores que permiten conocer el factor de
esterilizacion fisico que porciona una
respuesta de la eficacia del proceso in-
mediata. El inconveniente que en algu-
nas tecnologias de procesado es inviable
el registro continuo de la temperatura.
Una alternativa a estos dos métodos es el
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Desviacion ente de
estandar

0,19 4 o9
3,92 0,09 2,21
3,38 0,24 6,21
2,97 0,30 8,04
3,34 0,18 4,94

Inicial 4,66 4,96
Termoresistometro 3,99 4,09
Reactor prueba 1 3,85 4,38
Reactor prueba 2 3,74 421
Reactor prueba 3 3,76 4,09

Tabla 4. Logaritmo de los recuentos de niimero de esporos de Alicyclobacillus acidoterrestris presentes en los ITTs antes y después del
tratamiento térmico aplicado en el termorresistometro y en el reactor prototipo a escala piloto.

uso de integradores tiempo-temperatu-
ra que en lo sucesivo llamaremos, ITTs.
Un ITT es es un pequefio artificio consti-
tuido por una matriz o soporte portado-
ra de un elemento sensor que experi-
menta unos cambios irreversibles, preci-
sos, faciles de medir, dependientes del
tratamiento térmico, cuantificando el
grado de esterilizacién alcanzado. Los
ITTs desarrollados en esta tesis son ITTs
microbiolégicos donde el elemento sen-
sor son esporas bacterianas de concen-
tracion y termorresistencia conocidas y
permiten la validacién de tratamientos
térmicos ya que los microorganismos
son excelentes indicadores del nivel de
letalidad alcanzado tras un proceso de
esterilizacion.

El objetivo principal de esta tesis es el des-
arrollo de una metodologia de validacion
bioldgica del tratamiento térmico de ali-
mentos, basada en el empleo de ITTs mi-
crobioldgicos, que sea aplicable a equipos
industriales. Para la consecucion de este

objetivo, uno de los objetivos parciales ha

sido el desarrollo de un ITT microbiologi-
co para la validacion de alimentos acidos.
Para ello se realizé previamente, una ca-
racterizacion de la termorresistencia de
Alicyclobacillus acidoterrestris en tampon
de pH 3,5, zumo de mandarina y vesicu-
las de mandarina, bajo condiciones iso-
térmica y no isotérmicas simulando trata-
mientos térmicos industriales.
Alicyclobacillus acidoterrestris en un mi-
croorganismo termoacidofilico, no paté-
geno, y formador de esporas, capaz de
crecer en un rango de pHentre25y 6y
a una temperatura entre 25-60°C, co-
munmente asociado a la contaminacion
de bebidas acidas.

La siguiente tabla muestra los valores lo-
garitmicos medios, maximos y minimos
del numero inicial de esporos de A. acido-
terretris presentes en cada ITT y del nu-
mero de esporos supervivientes presentes
en cada ITT después del tratamiento in-
dustrial aplicado a los ITTs en el termo-
rresistometro utilizando como medio de

calentamiento zumo de mandarina y en el
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reactor prototipo a escala piloto, en vesi-
culas de mandarina, con sus correspon-
dientes desviaciones estandar y coeficien-
tes de variacion.

Los coeficientes de variaciéon de los re-
cuentos fueron inferiores al 10% en todos
los casos. Se trata de valores pequerfios,
que se justifican por la variabilidad inhe-
rente a los recuentos microbiologicos.

Asi pues, la diferencia entre el logaritmo del
numero inicial de esporos presente en el
ITT y el numero de supervivientes tras el
tratamiento térmico, permite calcular el fac-
tor de esterilizacion aplicado en cada caso.
Las conclusiones mas destacadas obteni-
das en este capitulo de tesis son las si-
guientes:

Alicyclobacillus acidoterrestris es entre un
35 y un 55% mas termorresistente en zu-
mo de mandarina que en tampoén Mcll-
vaine del mismo pH (3,5) a todas las tem-
peraturas de tratamiento investigadas, no
observandose diferencias significativas en-

tre los valores z obtenidos en ambos me-

dios. Las diferencias en termorresistencia
se mantuvieron en condiciones no isotér-
micas de tratamiento.

Cuando Alicyclobacillus acidoterrestris se
expone a condiciones no isotérmicas, la le-
talidad de los tratamientos se puede pre-
decir utilizando el modelo lineal tradicio-
nal (Bigelow). Por lo tanto es un microor-
ganismo apropiado para ser utilizado en la
validacion de tratamientos térmicos apli-
cados a los alimentos acidos, tales como
las vesiculas de mandarina.

Las validaciones bioldgicas realizadas per-
miten concluir que la distribucion de calor
en el reactor prototipo es homogénea.
Las validaciones biologicas realizadas per-
miten concluir que la distribucién de calor
en el reactor es homogénea. Todas las re-
peticiones de las validaciones bioldgicas
realizadas muestran coeficientes de varia-
cion de los logaritmos de los recuentos de
supervivientes en los ITTs inferiores al
10%. Estos coeficientes de variacion fue-

ron similares a los obtenidos en el termo-

rresistometro. Las distribuciones logistica
y normal son las que mejor describen la
variabilidad de estos.

La comparacion de las validaciones bio-
légicas realizadas con las respectivas va-
lidaciones fisicas han permitido detectar
sobreprocesados en los tratamientos tér-
micos aplicados. Las temperaturas al-
canzadas en el interior de los reactores
eran, segun las validaciones bioldgicas,
muy superiores a las que indicaban las
mediciones de temperatura registradas
por las sondas.

Estas conclusiones ponen de manifiesto la
conveniencia de llevar a cabo validaciones
biolégicas de los tratamientos térmicos
que se aplican en la industria alimentaria,
especialmente cuando la medida de la
temperatura en el interior de los equipos
es incierta. Ademas demuestran que la
metodologia desarrollada en esta Tesis
Doctoral, basada en el empleo de ITTs mi-
crobiolégicos, es adecuada para llevar a

cabo estas validaciones.

Proyecto europeo

APIFRESH

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: Asociacién Europea de Apicultores Profesionales (EPBA) - Alemania/UE, Asociacién Hinga-
ra de Apicultores (OMME) — Hungria, Federacion Nacional de Apicultores de Portugal (FNAP) — Portugal y Centro Tecnol6-
gico Nacional de la Conserva y Alimentacién (CTC) —Espana.

e Empresas: Campomiel —Espafia, Balparmak —Turquia, Parque Tecnolégico de Padano —ltalia.

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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¢ QUIERE ESTAR AL DIA EN LA LEGISLACION QUE APLICA A SU EMPRESA?

SERVICIO DE LEGISLACION ALIMENTARIA A MEDIDA

Las administraciones, los clientes y las nuevas exigencias de los sistemas de calidad obligan a

las empresas a tener definida y puesta al dia la legislacion que les aplica.

El Centro Tecnologico Nacional de la Conserva y Alimentacion pone a su disposicion el servicio

de legislacion alimentaria a medida.

Su empresa mantendra organizado y controlado el complejo sistema de legislacion que se

publica a nivel regional, nacional y europeo. Estara al tanto de cualquier novedad, adelantando-

se asi a los requerimientos y anticipandose a los cambios.

Si estd interesado en este servicio puede solicitar presupuesto sin compromiso.

Marian Pedrero. Dpto de Documentacién CTC
Mail: marian@ctnc.es




() Re-waste

Mostrar a los operadores de la industria aceitera de lItalia 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 afiadido como biogas 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 Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva y Alimentacién es el Unico socio espafol del proyecto RE-WASTE que se desarrollara
entre los afnos 2009 y 2011, y tiene como mision la difusion de sus resultados en Espana.

Regiones de Campania (ltalia) y Murcia (Espafia).
Liderado por la Industria Olearia Biagio Mataluni
SRL (CRIOL-I0BM) también participan los socios A
Euroimpresa, el Parque Cientifico y Tecnolégico de C] TOL]‘
Salemo y del Area Interna de la Campania (PST) y el CTC.
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“SU EMPRESA DE INSTRUMENTACION”
TECNOQUIM, S.L. =@

Pol. Ind. Oeste. Avda. Principal, P. 29/28 — 30169 MURCIA Tel. 968 880 298 - Fax 968 880 417

Ventas@tecnquim.es
www.techoquim.es Eo ensoro-
Distribuidor Autorizado para Murcia V' Albacete: TASETCMCRELALIGE LPerTICe
METROHM ATAGO BAC-TRAC MILESTONE
VALORADORES AUTOMATlCOS REFRACTOMETROS EQUIPOS MICROBIOLOGICOS EQUlROS DIGESTION
CROMATOGRAFIA IONICA POLARIMETROS DE IMPEDANCIA Y EXTRACCION POR MICROONDAS

SOLICITEN INFORMACION Y PRESUPUESTO DE:
Autoclaves / Agitadores magnéticos / Balanzas / Bafios termostaticos / Calibraciones / Conductimetros
Cromatografos de gases y liquidos / Espectrofotémetros VIS-UV y A.A. / Estufas / Fibra / Grasa / IRTF
Lupas / Microscopios / Mobiliario / Molinos / Patrones certificados / PH-metros...

Delegacion: Poligono Industrial. Campollano. Calle D,Parc. 57, Nave 9. 02007 ALBACETE
TIf.: 967609860 / Fax: 968880417 / albacete@tecnoquim.es / www.techoquim.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 MANUFACTURADOS 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 PEDANEQO, S.A. - www.pedaneo.es

CONSERVAS ALGUAZAS, S.L.

CONSERVAS ALHAMBRA

CONSERVAS ELRAAL, 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.

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

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 CAMPQY, 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

VEGETALES CONGELADQS, S.A.

ZUKAN, S.L.

La publicacion del Reglamento
1169 /2011 sobre informacion
alimentaria facilitada al consu-
midor consolida y actualiza dos

ASESORAMIENTO EN
REQUISITOS GENERALES
DE ETIQUETADO

ANALISIS DE
PARAMETROS
NUTRICIONALES

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

32

campos de la legislacion 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 in-
troduce algunos cambios tanto
en los controles como en las eti-
quetas siendo obligatoria la in-
formacién 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 ser-
vicios:

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

CTC viene analizando los parame-
tros del etiquetado Tipo | y Il esta-
blecidos en el anterior reglamento
de etiquetado RD930/1992 asi co-
mo los parametros del etiquetado
FDA y correspondiente etiqueta en
su apartado "Nutrition Facts".
La analitica abarca todos los para-
metros de informacién nutricional
tanto obligatorios como opcionales
incluidos en la nueva normativa.

Valor energético

Grasas

Grasas saturadas

Hidratos de carbono

Azlicares

Proteinas

Sal

Para mds informacién
pueden dirigirse a:

Jenaro Garre:
jenaro@ctnc.es

(Dpto. de Analitica)
Presentacion Garcia:
sese@ctnc.es

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

(Dpto. de Documentacién)

Centro Tecnolégico Nacional
de la Conserva y Alimentacion

TIf. 968389011

http://www ctnc es
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