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Editorial

Un nuevo marco para la ciencia y la tecnologia

I sistema espafiol de educacion-ciencia-tecnologia-in-
novacion necesita cambios ordenados para mante-
nerse en su aceptable nivel actual, adecuarse mejor
a las demandas de la nueva sociedad del conoci-
miento y superar los desafios de la globalizacion. En concreto, de-
beria desarrollarse de forma idénea para transformar y poner al
dia las estructuras productivas del conjunto de la economia espa-
fiola y aumentar asi su competitividad y la calidad de vida, para
lo que es decisivo. Y ello, en justa correspondencia al esfuerzo que
la sociedad hace para mantener el sistema. Ademas, no se puede
abordar el impulso de la [+D+I en Espafia sin resolver la critica si-
tuacion de los jovenes investigadores, sin expectativas de plasmar
Su vocacion en condiciones laborales dignas y en riesgo de que
sean una generacién perdida.
Sigue sin aprobarse el anunciado Plan Estatal de Investigacion
Cientifica y Técnica y de Innovaciéon 2013-2016, manteniéndo-
se prorrogado el Plan Nacional que venci6 en 2011. Para supe-
rar su debilidad actual y cumplir mejor sus funciones, necesita-
ria contar con una dotacién idonea de medios humanos, econo-
micos y tecnolégicos. Sin embargo, Espafia dedica un porcenta-
je del PIB en actividades de 1+D+I muy inferior a la media de la
UE-27 (en 2011 el 1,33% en Espana y el 2,01 en la UE-27) y al
de los paises mas avanzados de la OCDE, destacando que el
gasto empresarial continua siendo muy inferior al de los paises
de nuestro entorno. En la Regién de Murcia, los datos son aun
peores, un 0,83% en 2011, afio en el que, ademas, las empresas
regionales también han disminuido su gasto en [+D+I, segun la
Consejeria de Economia y Hacienda.
Las reiteradas erréneas decisiones politicas recientemente adop-
tadas por los responsables espafioles de la educacion superior y
la ciencia, tecnologia e innovacién, en las que pesan mas los
aspectos tecnocraticos que los sociales y creativos, estan dificul-
tando su imprescindible desarrollo para el avance y bienestar de
la sociedad. Por ejemplo, las del Ministerio de Economia y
Competitividad suspendiendo la financiacion de algunos pro-
yectos agroalimentarios, retrasando las nuevas convocatorias de
proyectos de investigacion o los pagos de las ya aprobadas y las
de becas, son un claro desacierto. Con ello crean aun mas incer-
tidumbres sobre estas actividades, que generan conocimiento y

progreso social en todos los 6rdenes. Esta situacion es esencial-

mente opuesta al comportamiento habitual de los investigado-
res que, en Espafia, debemos ser el unico grupo de profesiona-
les que, para mantener el estilo de vida acorde a nuestra voca-
cion, hemos de buscar fuera de las respectivas instituciones una
financiacion competitiva para desarrollar nuestros trabajos cien-
tifico-técnicos. Y ello sucede mientras que a los investigadores y
al personal colaborador, tanto de la Universidad como del CSIC
y otros centros publicos de [+D+I, se les ha rebajado el sueldo y
el personal contratado se reduce a la minima expresion. Ante
estas dificultades, lejos de la inhibicion, se intensifican genero-
samente los esfuerzos y se buscan otros medios para proseguir
en la busqueda de la excelencia en los trabajos, las publicacio-
nes y la transferencia de los avances logrados. Asi, cuanto antes
y entre todos tenemos que poner en valor el conocimiento acu-
mulado que existe en el sistema de educacion-ciencia-tecnolo-
gia-innovacion en nuestro pais.

Desde todas las instancias, incluidas estas paginas, se esta recla-
mando a los poderes publicos espafioles un cambio de actitud y
de prioridades, lamentablemente sin conseguirlo, y no se cejara
en ello hasta logarlo, para evitar que se cercenen las mejores
opciones de futuro para Espafia. Al respecto, se deberia consul-
tar a todos los actores involucrados en sectores estratégicos de
la [+D+], gobiernos central y autonémicos, Universidades, CSIC,
centros publicos y privados de innovacion, parques cientificos y
tecnologicos e instituciones de la sociedad civil interesadas para,
en un plano abierto, transparente y participativo, consensuar un
nuevo marco de actuacion y las nuevas politicas de ciencia y tec-
nologia. Este enfoque, que deberia asegurar la disponibilidad y
optimizacion de los recursos publicos minimos necesarios para
llevar a cabo una educacién superior e investigacion cientifico-
tecnoldgica eficiente y de calidad, acabando urgentemente con
la asfixia financiera de las Universidades publicas, el CSIC y la
gran mayoria de entes publicos especializados, se tendria que
continuar durante su ejecucion, evaluacion y actualizacion.

Por el momento no existen atisbos que permitan ser optimistas,
pero la importancia de lo expuesto y la conviccion moral de la
utilidad del trabajo docente e investigador para la sociedad a la
que servimos, nos anima a proseguir reivindicando tan justas
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&Nos puede presentar el CIFEA de Molina de
Segura?

El CIFEA es un Centro de Formacion Pro-
fesional Agroalimentaria cuyo nombre
completo es Centro Integrado de Forma-
cién y Experiencias Agrarias, adscrito a la
Direccion General de Industria Agroali-
mentaria y Capacitacion Agraria de la Con-
sejeria de Agricultura y Agua, que es quien
en la Administracion Regional tiene las
atribuciones para la planificacion, promo-
cion y desarrollo de la capacitacién y for-
macion profesional agroalimentaria, agra-
ria, ganadera y medioambiental, tanto de
formacion profesional especifica como de
formacion profesional para el empleo. Es-
te Centro viene desarrollando sus activida-
des en Molina de Segura desde el afio
1971 y siempre ha estado muy vinculado a
la formacion en areas de actividad muy im-
portantes para esta localidad y su comarca
como es la Conserveria Vegetal y la Indus-
tria Agroalimentaria en general, incorpo-
rando en los ultimos afios el area formati-
va Ambiental o Agroambiental por su im-
portancia transversal en todos los sectores

productivos.

¢Qué tipo de formacion agroalimentaria desa-
rrolla?

Como Centro Integrado de Formacion Pro-
fesional, el CIFEA desarrolla acciones en
todos los subsistemas de formacion profe-
sional existentes dentro de su ambito de
especializacion, es decir que se llevan a ca-
bo ciclos formativos de Formacién Profe-
sional Especifica o Reglada y también cur-

sos Formacion Profesional para el Empleo,
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tanto de Formacion Continua como de For-
macioén Ocupacional.

En Formacion Profesional Especifica esta-
mos desarrollando dos Ciclos Formativos
de la Familia Profesional de Industrias Ali-
mentarias, uno de grado medio denomi-
nado “Técnico en Elaboracion de Produc-
tos Alimenticios” y otro de grado superior
llamado “Técnico Superior en Procesos y
Calidad en la Industria Alimentaria”; am-
bos ciclos formativos son ya titulos LOE y
cada uno tiene una duracion de 2.000 ho-
ras. En area ambiental también estamos
desarrollando desde hace mas de diez
afios otro ciclo formativo de grado supe-
rior llamado “ Técnico Superior en Quimi-
co Ambiental”; en este caso se trata todavia
de un titulo LOGSE y tiene una duraciéon
de 1.400 horas. El desarrollo de los ciclos
formativos se realiza en estrecha colabora-
cion y coordinacion con la Conserjeria de
Educaciéon, Formacién y Empleo, quien
también proporciona parte del profesorado
que interviene en estas ensefianzas.

En cuanto a la Formaciéon Profesional pa-
ra el Empleo, venimos realizando mas de
1.200 horas de formacién al afio distribui-
dos en un numero superior a los 60 cursos
de formaciéon continua, dirigidas funda-
mentalmente a trabajadores en activo y cu-
yo objetivo es favorecer su actualizacion o
perfeccionamiento técnico; estos cursos los
tenemos agrupados en diversas areas te-
maticas (Técnica, Agroambiental, Forma-
cién de Formadores, Desarrollo Rural, Se-
guridad Laboral y Alimentaria y Uso Efi-
ciente del Agua) y tienen una duracién que
oscila entre 5y 100 horas.

Dentro de la Formacién Profesional para
el Empleo también son importantes los
cursos de Formacion Ocupacional para los
que este Centro se homologé hace mas de
nueve afios; actualmente estamos reali-
zando entre cuatro y seis cursos al afio, con
una duracién medio entre 150 y 600 horas,
dirigidos a personas desempleadas y que
corresponden a Certificados de Profesio-
nalidad de la Familia Profesional Agraria o
de Industrias Alimentarias. Estos cursos,
subvencionados por el Servicio de Empleo
y Formacion (SEF) regional, se promueven
y organizan por el Centro en unos casos y
en otros, en colaboracién con organizacio-
nes profesionales del sector asi como insti-
tuciones publicas y privadas de Molina de

Segura y su comarca.

¢Cuantos alumnos pasan por su Centro cada
aino?

Considerando la totalidad de las activida-
des que se desarrollan en el Centro, cada
afo pasan por las instalaciones de este CI-
FEA entre 4.500 y 5.500 personas. Si nos fi-
jamos en los datos disponibles del afio
2012, 158 alumnos corresponden a Ciclos
Formativos, 2.992 son de Formacién Con-
tinua, 90 fueron alumnos de Formacion
Ocupacional y de 2.528 correspondieron a
participantes en otras actividades extraor-
dinarias, internacionales o de colabora-
cién, lo que suman un total de 5.768 par-

ticipantes durante el pasado afio.

¢Qué actividades europeas desarrolla?
Siempre he considerado que si alumnos y

profesores sacan de las aulas su practica do-



cente, bien sea a una empresa o centro ho-
mologo situado a 3 Km. o a 3.000 Km. en
otro pais, este hecho resulta altamente enri-
quecedor para ambos pues permitira am-
pliar, mejorar y comparar las competencias
profesionales de unos y otros. Afortunada-
mente los profesores de este Centro ponen
en practica con mucha frecuencia este crite-
rio y los proyectos europeos o internaciona-
les siempre han tenido un lugar relevante.
Todos los afios recibimos varios alumnos y
profesores de centros homologos de paises
europeos para la realizacion de estancias
practicas o visitas técnicas y tratamos de im-
plicar a nuestros alumnos y profesores en to-
dos aquellos proyectos internacionales que
estan a nuestro alcance; desde hace varios
afos mantenemos la Carta Erasmus para la
participaciéon en convocatorias de ayudas pa-
ra la realizacion de practicas de alumnos de
ensefianza superior en paises de la Union
Europea. Actualmente estamos inmersos en
tres proyectos europeos: un proyecto bilate-
ral con la regién francesa de Aquitania para
el desarrollo de intercambios de alumnos y
de practicas en empresas; un proyecto Leo-
nardo da Vinci denominado ANGIE cuyo ob-
jetivo es desarrollar una metodologia de re-
conocimiento en los diversos paises de UE
de la formacién agroalimentaria formal y no
formal y bajo el marco del Sistema Europeo
de Transferencia de Créditos para la Educa-
cibn y la Formaciéon Profesional
(ECVET),donde participan centros de Dina-
marca, Holanda, Suecia, Espafia, Rumania,
Hungria, Austria y Francia y un tercer pro-
yecto, también Leonardo da Vinci, llamado
COPCHAVET cuyo objetivo es encontrar
buenos ejemplos y practicas innovadoras en
la cooperacion escuela- empresa y la forma
de ensefar las competencia empresariales y
en el mismo también participan centros de

siete paises de la Unién Europea.

éNos podria hablar del Panel de Cata de Acei-
te de Oliva Virgen?

Como bien conoce el CTNC, el CIFEA dis-
pone de una sala de cata perfectamente
equipada para trabajos y practicas de ana-
lisis sensorial de alimentos. En esta sala tie-
ne su sede el Panel Oficial de Cata de Acei-

te de Oliva Virgen de la Region de Murcia,

el cual tiene funcionamiento autébnomo, es

decir no depende directamente del CIFEA,
aunque si esta adscrito a la misma Direc-
cion General y algunos de sus miembros
son profesores de este Centro. Este Panel
cataloga o clasifica comercialmente y de
forma oficial los aceites de oliva de las em-
presas y productores que lo solicitan, ade-
mas de realizar trabajos de entrenamiento
semanal. El Panel esta reconocido por el
Consejo Oleico Internacional, forma parte
de la red de paneles oficiales de cata de
aceite de oliva virgen del Ministerio de
Agricultura, Alimentacion y Medio Am-
biente y hace unos cuatro afios consiguio
la acreditacion en la norma internacional
[SO 17.025 relativa al método de analisis
sensorial de aceite de oliva virgen aplicado.
En esta sala de cata también tiene su sede de
trabajo el Panel o Comité de Cata del Conse-
jo Regulador de las Denominaciones de Ori-
gen Protegidas “Queso de Murcia” y “Queso
de Murcia al Vino” y donde se realiza la eva-
luacion y andlisis sensorial de los quesos de
acuerdo con los parametros de calidad esta-
blecidos en el Reglamento de las indicadas
Denominaciones de Origen. Entre los com-
ponentes de este panel también se encuen-
tran profesores de este Centro y entre los
cuales tengo el placer de incluirme, pues el
analisis sensorial me parece una disciplina
muy interesante, rigurosa y necesaria dentro
de la Industria Alimentaria.

¢Qué colaboraciones mantiene su Centro con
el CTC?

Siempre ha habido una estrecha y conti-
nuada colaboraciéon, en ambos sentidos,
entre el Centro Tecnoldgico de la Conserva
y este CIFEA, abarcando todos aquellos
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ambitos que estan al alcance de ambas ins-
tituciones; actualmente el CTC nos ofrece
una amplia colaboracién acogiendo a va-
rios de nuestros alumnos para la realiza-
cion del periodo de practicas en empresas
y lo mismo ocurre cuando se trata de alum-
nos de otros paises que visitan nuestro
Centro. El CTC nos viene ofreciendo tam-
bién su colaboracién en diversas acciones
formativas de especializacion, bien con la
participacion de personal técnico experto,
con visitas técnicas a sus instalaciones,
prestando material técnico o invitando a
nuestro personal a asistir a los seminarios
técnicos promovidos por éste. Por su lado
el CIFEA intenta corresponder con el CTC
poniendo a su disposicién los medios e ins-
talaciones técnicas que en cada caso nos
solicita, la sala de cata, colaborando o re-
cibiendo delegaciones de sus proyectos in-
ternacionales o coparticipando en la plani-
ficaciéon o desarrollo de determinados se-
minarios o acciones formativas.

Para el futuro proximo, mi deseo es que
esta excelente colaboraciéon de ahora se
pueda ampliar todavia mas, en particular
en el marco de una nueva linea de trabajo
que este Centro prevé poner en marcha en
breve y donde entre otros, la participacion
del Centro Tecnologico de la Conserva se-
ra esencial.

¢Cuales son los proyectos futuros mas impor-
tantes que tiene previsto poner en marcha en
su Centro?

Como adelantaba o dejaba intuir en la pre-
gunta anterior, tenemos previsto iniciar en
breve un nuevo proyecto muy importante y
motivador y del que estamos muy proxi-
mos a finalizar su tramitacién administra-
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tiva. Se trata de la calificaciéon de este CI-
FEA como Centro de Referencia Nacional
en Conserveria Vegetal; los Centros de Re-
ferencia Nacional son tinicos para toda Es-
pafa, especializados en una familia o area
profesional y realizaran acciones de inno-
vacion y experimentacion en materia de
formacion profesional que sirvan de refe-
rencia, mejora y actualizacion del Sistema
Nacional de Formacién Profesional. Seran
por tanto, punteros cada uno en su area y
promoveran las medidas y programas de
investigacion o experimentacion que sean
precisos para atender las necesidades de
los sectores emergentes e innovadores. Pa-
ra la consecucién de sus objetivos y dado
el caracter y alcance nacional de sus ac-
tuaciones, necesariamente tendran que ha-
cerlo en colaboracion o con la coparticipa-
cion de todas las partes implicadas o vin-
culadas con el sector productivo afin, sean
éstas nacionales o internacionales, es decir,
con las organizaciones profesionales y de
los trabajadores del sector, centros tecno-

logicos, universidades, centros de investi-

gacion, observatorios de empleo, etc.

Dentro del campo de actuacion como Centro
de Referencia Nacional en unos casos y co-
mo CIFEA en otros, tenemos previsto poner
en marcha en el futuro préoximo nuevos pro-
yectos y profundizar en otros existentes que
nos sirvan de impulso y motivacion para su-
perar y dejar atras lo antes posible las limi-
taciones, sobre todo econémicas, del mo-
mento actual. Trabajar en formacién dual,
realizar formacion a distancia u on line, im-

plantar nuevos Ciclos Formativos LOE, avan-

zar en formacion para el empleo especiali-
zada, trabajar en acreditacion de competen-
cias, elaborar y/o desarrollar nuevos Certifi-
cados de Profesionalidad, trabajar en expe-
rimentacion y transferencia agroalimentaria,
profundizar en el desarrollo de programas
internacionales y de cooperacion o avanzar
hacia la excelencia con los sistemas de ges-
tion implantados en el Centro (ISO 9001, ISO
14001, EMAS y OHSAS 18001), son tan solo
algunos de los retos que nos aguardan en el
horizonte.
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ARTiCULO

ALLFOODEXPERTS PONE EN
CONTACTO A PYMES CON
EXPERTOS INTERNACIONALES
PARA ACELERAR SU
INNOVACION

allfoodexperts’
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ALLFOODEXPERTS (AFE) ES UNA PLATAFORMA DE INNOVACION ABIERTA QUE AYUDA A LAS PYMES DEL SECTOR AGROALIMENTARIO
Y DE BEBIDAS A INNOVAR DE MANERA RAPIDA, ESTRUCTURADA Y EFICAZ, A UN COSTE ASEQUIBLE. LES PERMITE ACCEDER A UNA
CARTERA INTERNACIONAL DE EXPERTOS CON UN ALTO GRADO DE EXPERIENCIA EN EL SECTOR. LOS MIEMBROS Y ASOCIADOS DE AFE
HAN PASADO POR EMPRESAS COMO UNILEVER, THE KELLOG COMPANY, CARGILL O DANISCO. EN TAN SOLO 60 DIAS EN ACTIVO,
AFE HA GENERADO INNOVACION APLICADA PARA OCHO ORGANIZACIONES QUE HAN DEMANDADO SUS SERVICIOS.



ARTICULO

AFE TIENE COMO VOCACION AYUDAR A LAS PEQUENAS Y
MEDIANAS EMPRESAS A INNOVAR

Allfoodexperts (AFE) es una plataforma de
innovacioén abierta y una comunidad de
expertos, que aspira a acelerar la innova-
cion en la industria agroalimentaria y de
bebidas, poniendo en contacto a profesio-
nales de todo el mundo con empresas del
sector. El objetivo final es ofrecer solucio-
nes aplicadas a la industria agroalimenta-
ria y de bebidas, y mejorar la cadena de
valor de sus productos.

AFE tiene como vocacion ayudar a las pe-
quefias y medianas empresas (pymes) a in-
novar de modo mas rapido y a un coste ase-
quible, permitiéndoles acceder a profesio-
nales con un alto conocimiento del sector y
experiencia internacional en empresas co-
mo Arla Foods o Starbucks. Es una solucion
eficaz para aquellos negocios que saben
cudles son sus desafios, pero que necesitan
un ejecutor externo para poder innovar. Uno
de los elementos diferenciales de AFE es que
se trata de una plataforma de innovacion
abierta especializada exclusivamente en el
sector agroalimentario y de bebidas.
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Su funcionamiento es muy sencillo. Esta
pensado para llevar soluciones e innova-
cion aplicada a la industria. En primer lu-
gar, las empresas del sector exponen a
AFE sus necesidades en forma de retos
tecnoldgicos y de innovacién agroali-
mentaria. Cuando el Platform Manager
certifica que esos desafios son unicos,
medibles, realizables, cuantificables y re-
levantes, se presentan a la comunidad de
técnicos y expertos de AFE para que los
resuelvan.

En el momento en el que uno de los téc-
nicos esta en condiciones de ofrecer una
solucién, AFE se pone en contacto con la
empresa retadora para ver si se adapta a
sus necesidades. De ser asi, se establece
un contrato que garantice la propiedad
intelectual de la idea y su ejecucion. Por
el contrario, si la compafiia no encuentra
satisfactoria esa primera propuesta, el
Comité de Expertos de AFE continuara
con la seleccion para ofrecerle otras al-

ternativas.

Este modelo estructurado de innovacion
permite a las empresas de menor tamario
acceder a talento e ideas fuera de sus or-
ganizaciones, pagando exclusivamente por
innovacion real, es decir, por una solucion
unica, creada en exclusiva para responder

a sus necesidades.

AFE es un canal eficaz y econdmico de in-
novacion para las Pymes

AFE tiene una serie de ventajas para las
pymes que hacen que sea un recurso util
para innovar de forma rapida, eficaz y ase-
quible.

Acceso a una cartera internacional de ex-
pertos de alto valor. AFE cuenta con ex-
pertos senior, con una media de veinte
anos de experiencia en puestos de alta res-
ponsabilidad en importantes empresas de
la industria de alimentaria y de bebidas. Se
encuentran distribuidos por todo el mun-
do: Bélgica, Holanda, Dinamarca, Italia,
Francia, Australia, Canada, Estados Unidos,

Pakistan, Filipinas...



ARTICULO

SUS MIEMBROS SON CONSULTORES FREELANCE CON
DEDICACION EXCLUSIVA AL SECTOR

Abaratamiento del coste de la innovacion.
AFE es una compafiia sin animo de lucro
y evita a las empresas tener que invertir
en [+D. Solo pagan por innovacion aplica-
da, por soluciones que satisfagan sus ne-
cesidades concretas.

Innovacion mas rapida. AFE es una plata-
forma hiperespecializada en el sector
agroalimentario y de bebidas, y cuenta
con expertos en distintas areas de la in-
dustria. La dilatada trayectoria y alta ca-
pacitacion de su miembros permite a las
empresas retadoras aumentar sus posibi-
lidades de éxito a la hora de innovar. De
hecho, hasta la fecha la respuesta por par-
te de los usuarios de AFE ha sido muy sa-
tisfactoria.

Procedimiento estructurado de Innova-
cion. AFE permite a aquellas pymes que
no pueden sostener grandes departamen-
tos de [+D disponer de un procedimiento
estructurado de innovacion, basado en la
innovacion abierta. Les ofrece la posibili-

dad de plantear sus problemas, de modo

gratuito, a una comunidad de expertos con
la capacidad de afiadir un alto valor a sus
negocios.

Quiénes forman la comunidad AFE

AFE esta formado por miembros y aso-
ciados. Los miembros son consultores
freelance con dedicacion exclusiva al
sector. Todos tienen mas de 20 afios de
trayectoria profesional en la industria
agroalimentaria y de bebidas y han pa-
sado por empresas de referencia. Uno
de los objetivos de AFE es aglutinar el
talento que acumulan los expertos se-
nior, asi como el de aquellos otros que
buscan estructuras laborales que les
ofrezcan una mayor flexibilidad para
ejecutar sus ideas.

Los asociados, por su parte, son profesio-
nales vinculados a una organizacién. Per-
tenecen a grandes compafiias, pero cola-
boran con AFE y estan a disposicion de
sus empresas retadoras o clientes para

ayudarlos a innovar.

Tanto asociados como miembros proce-
den de disciplinas tan variadas como la
Nutricién, la Quimica, la Biologia, la Bio-
tecnologia, la Inmunologia o la Genéti-
ca. Dentro de la industria alimentaria
han trabajado en cuestiones relaciona-
das con ingredientes naturales; aromas;
productos indicados para grupos especi-
ficos de poblacion, como diabéticos o ve-
getarianos; enzimas; sistemas de estabi-
lizacion, proteinas, funcionalidades de
los alimentos... La mayoria han compa-
ginado o compaginan puestos directivos
en empresas con docencia universitaria y
proyectos en instituciones publicas y pri-
vadas relacionadas con la Tecnologia Ali-
mentaria.

Actualmente la plataforma cuenta con 100
expertos, entre miembros y asociados.
AFE se lanzé a mediados de enero y en
estos primeros 60 dias se ha logrado la fir-
ma de un NDA, mientras que siete solu-
ciones estan siendo negociadas en estos

momentos.



ARTICULO

TECNICAS INNOVADORAS DE
COCINADO BA)JO VACIO EN
HORTALIZAS DE QUINTA GAMA.
CASO PRACTICO DEL BROCOLI
BIMI

GINES BENITO MARTINEZ-HERNANDEZ:4, FRANCISCO ARTES-HERNANDEZY4, JAVIER BERNABEU2, PRESENTACION GARCIA-GOMEZ3, PERLA GOMEZ4 Y FRANCISCO ARTESL:4

1 GRUPO DE POSTRECOLECCION Y REFRIGERACION. DEPARTAMENTO DE INGENIERIA DE ALIMENTOS. ETSIA. UNIVERSIDAD PoLITECNICA DE CARTAGENA (UPCT). Paseo ALronso XIlI,
48. 30203 CARTAGENA, MURCIA.

2 SAKATA SEED IBERICA SLU. PLAZA POETA VICENTE GAOS, 6. 46021 VALENCIA. E-MAIL: FR.ARTES@UPCT.ES  TEL: +34-968-325510
3 CENTRO TECNOLOGICO NACIONAL DE LA CONSERVA Y ALIMENTACION. CONCORDIA S/N. 30500 MOLINA DE SEGURA, MURCIA.  FAX: +34-968-325433.
4 INSTITUTO DE BIOTECNOLOGIA VEGETAL. UPCT. CAMPUS MURALLA DEL MAR. 30202 CARTAGENA, MURCIA, SPAIN. WWW.UPCT.ES/GPOSTREF WWW.UPCT.ES/ ~IBVUPCT/

EN LOS PAISES DESARROLLADOS, GRACIAS A LOS CONTINUOS AVANCES SOCIO-ECONOMICOS, INCLUYENDO LA PROTECCION DEL
CONSUMIDOR, TECNOLOGICOS (EN ESPECIAL SOBRE LOS SISTEMAS BIOLOGICOS ALIMENTARIOS Y LA GARANTIA DE CALIDAD Y SE-
GURIDAD EN LA CADENA ALIMENTARIA), CULTURALES, Y DEL ACCESO A LA INFORMACION GLOBAL, ENTRE OTROS, EL CONSUMIDOR
ES CADA DIA MAS EXIGENTE AL ELEGIR SUS ALIMENTOS Y MAS RECEPTIVO A LAS INNOVACIONES ALIMENTARIAS, SUPERANDO AC-
TITUDES ANTERIORES DE LENTITUD EN SU ACEPTACION. ESTA MUY DE MODA LA AFICION POR LA GASTRONOMIA REGIONAL TRADI-
CIONAL CON SUS PRODUCTOS LOCALES, CULTIVADOS INCLUSO ECOLOGICOS U ORGANICOS Y/O ELABORADOS ARTESANALMENTE,
RECLAMANDO, FRENTE A LAS COMIDAS RAPIDAS FORANEAS, UNA NUTRICION TAMBIEN RELATIVAMENTE BARATA, PERO MAS EQUI-
LIBRADA, NUTRITIVA, SALUDABLE Y SOSTENIBLE. EL CRECIENTE INTERES DE LA AUDIENCIA POR LOS PROGRAMAS DE TELEVISION
DEDICADOS A LA GASTRONOMIA, TANTO TRADICIONAL COMO INNOVADORA, ES UN CLARO EJEMPLO INDICADOR DE LAS TENDEN-
CIAS DE LOS CONSUMIDORES A ESTE RESPECTO
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ARTICULO

LOS PRODUCTOS DE QUINTA GAMA CONSTITUYEN UNA
ATRACTIVA OPORTUNIDAD COMERCIAL

Habitualmente la industria agro-alimenta-
ria produce alimentos de calidad, seguros,
saludables, con diversidad y gran disponi-
bilidad a lo largo del afio, a precios mode-
rados, en condiciones socio-laborales ade-
cuadas, sin perjudicar el ecosistema y
generando beneficios. El cambio de estilo
de vida y de habitos alimentarios, debido a
los cambios socio-demograficos y labora-
les, asi como a la mayor valoracion del
ocio y de las satisfacciones que proporcio-
nan los alimentos, explica bastante bien el
reciente auge de nuevos productos como
los denominados comercialmente de la
Cuarta y de la Quinta Gamas de la alimen-
tacion. Ademas, estas nuevas gamas de
alimentos impulsan una dimension social
y el placer de una comida mas en armonia
con los productos, procesos y recursos
naturales. Incluso, a veces, satisface las
afnoranzas de pasados habitos culinarios
de consumo. También han influido en ese
auge las conductas de compra con mas
ventas en libre-servicio, preferencia por
alimentos naturales, con mas participacion
de los productos vegetales y con garantia
de calidad sensorial, valor nutritivo, segu-
ridad sanitaria y trazabilidad, elaborados
con sostenibilidad y compromiso ético,
con poco tiempo de preparacion para el
consumo y atendiendo el gusto de moda
por lo crudo-crujiente y multicolor (Artés,
2011; Artés y Artés-Hernandez, 2012).

Se suele denominar productos de Quinta
Gama a los que han sido pasteurizados,
esterilizados o precocinados para inhibir
la actividad microbiana alterante y enzi-
matica, sin utilizar conservantes. Se enva-
san en polimeros plasticos, al vacio o no,
en atmosfera modificada o no, y tienen
gran facilidad de uso al quedar listos para
su consumo bien sea intermedio o bien
final. Se comercializan bajo refrigeracion
0 a temperatura ambiente (menos fre-
cuente), estableciendo su vida util

(comunmente 2 a 3 meses) en la etiqueta

(Artés, 2011). En algunos paises anglosa-
jones a los productos de Quinta Gama se
les ha denominado Refrigerated pasteuri-
zed foods of extended durability (RPFED)
(Mossel y Struijk, 1991). Otros autores
atribuyen el nombre de hortalizas de
Quinta Gama en especial a las envasadas
bajo vacio parcial y después tratadas tér-
micamente, en general cocinadas, listas
para calentar y comer, garantizando una
conservacion minima de 6 semanas
(Tirilly y Bourgeois, 2002).

Los rangos de temperatura en estos trata-
mientos suelen ser de 65-95°C, reservan-
do las mas elevadas para inhibir el creci-
miento de microorganismos alterantes y
patégenos en sus formas vegetativas y
esporuladas, en particular cuando contie-
nen productos carnicos y para reducir
también la fibrosidad de algunas hortali-
zas. Después del calentamiento el pro-
ducto se enfria rapidamente y se suele
conservar refrigerado hasta el consumo
(Diaz-Molins, 2009).

En general se incluyen en esta Quinta
Gama alimentaria las hortalizas cocidas,
los purés de verduras o de frutas, las
sopas y cremas frias, las salsas, y los pla-
tos preparados de pasta, carne, o pesca-
do, incluso de alta cocina, de gran calidad
nutritiva y sensorial y seguridad alimen-
taria, elaborados bajo Buenas Practicas
de Manipulacion (BPM), Analisis de
Peligros y Puntos de Control Criticos
(APPCC) y una adecuada trazabilidad.
Previamente al consumo se suelen rege-
nerar (generalmente calentar), sin reque-
rir instalaciones especiales (solo se suele
necesitar un horno convencional o de
microondas) ni una formacion especifica
del usuario. Con frecuencia se suelen
someter a algun tipo de acabado o de
toque personal en la denominada cocina
de ensamblaje, combinandolos con otros
productos (Artés, 2011).

El consumo de productos de Quinta

Gama en el canal de Hosteleria,
Restauracion y Catering (HORECA), en
comedores institucionales y de empresas
y en establecimientos de comidas prepa-
radas presenta las siguientes ventajas:
evita adquirir equipos de corte, limpieza
y desinfeccion; abarata y simplifica la
gestion de residuos por el restaurador;
abastece en raciones exactas y uniformes,
a buen precio, evitando riesgos sanita-
rios, sobrantes y las puntas de trabajo;
reduce mermas y costes extra de materias
primas y de elaborados no servidos cuan-
do no se dispone de sistemas seguros de
almacenamiento; disminuye la superficie
de almacenamiento; amplia la oferta y
disponibilidad de productos, obviando
restricciones de la estacionalidad;
aumenta la productividad, superando la
dificultad ocasional de encontrar profe-
sionales idéneos; puede utilizarse en la
cocina de ensamblaje o directamente por
el consumidor; mantiene la seguridad ali-
mentaria y las propiedades nutritivas y
sensoriales; ahorra tiempo en las puestas
en servicio para consumo; facilita el cal-
culo del coste de cada plato; y, finalmen-
te, resuelve el impedimento legal de
montar cocinas en ciertos locales
(Megias, 2007; Borrero, 2010). Entre los
inconvenientes de los productos procesa-
dos en Quinta Gama se citan el ocasional
elevado precio, el riesgo de rotura de la
cadena de frio, en su caso, con pérdidas
de calidad, las relativamente elevadas
inversiones en equipamiento y la dificul-
tad del desarrollo y los ajustes de las
recetas (Carreres, 2011).

Los productos de Quinta Gama constitu-
yen una atractiva oportunidad comercial.
En el primer semestre de 2010, Europa
fue el mercado mas dinamico en este
subsector alimentario, con el 50% de la
cuota mundial, seguida por EEUU con un
23% (Mintel, 2010). El Reino Unido, pais

que se distingue porque un 20% de su
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poblacién se prepara la comida en
menos de 20 minutos, encabezé las
mayores ventas de estos productos,
mientras Espafia estaba en el quinto
puesto, siendo después el de mayor cre-
cimiento. El mas lento desarrollo espafiol
de este segmento alimentario se ha debi-
do, sobre todo, a las diferencias sociode-
mograficas con nuestro entorno (Mintel,
2002). En Espafia, el consumo de platos
preparados en 2011 alcanzé 11,9 kg per-
sona ! afo ! y se incrementd un 65%

desde 2001 (Figura 1). Los productos de

Quinta Gama representaron un 10% del
total, pero alcanzaron el 77,8% los que
requieren menos de 20 minutos de pre-
paracion doméstica. Entre ellos, los de
origen vegetal constituyeron el 15,3% del
total comercializado (MAGRAMA, 2012b).
Entre las hortalizas de Quinta Gama, los
productos salteados significaron el
30,1% del volumen de negocio total en
este subsector (Sainz et al., 2008).

La esterilizacion térmica es el método de
conservacion mas extendido ya que per-

mite elaborar conservas con recetas tra-
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Figura 1. Consumo de productos de V Gama en Espafia entre 2001 y 2011 (MAGRAMA, 2012a).
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Figura 2. Diagrama de flujo del procesado de productos vegetales de Quinta Gama, ba-
sado en Artés y Artés-Hernandez, 2012.

dicionales o innovadoras, listas para
comer y con larga vida util, sin mante-
nerlas refrigeradas. Sin embargo, ciertos
productos, en particular las hortalizas,
pierden con ese tratamiento térmico
buena parte de sus propiedades senso-
riales y nutricionales, lo que induce un
cierto rechazo por el consumidor. En la
breve trayectoria de la industria elabora-
dora de hortalizas de Quinta Gama, las
técnicas de cocinado se han basado en
los métodos tradicionales domésticos
como el hervido, coccién al vapor, fritura,
horneado o asado a la parrilla. Pero
estan surgiendo nuevas técnicas de coci-
nado alternativas, como las variantes del
cocinado bajo vacio o cook vide, con las
que se consigue diversificar la oferta de
productos, optimizar la calidad sensorial,
minimizar las pérdidas nutricionales y
reducir los tiempos y costes de produc-
cién, mediante equipos mas versatiles y
eficaces, con menor consumo energético.

La Figura 2 muestra un diagrama de
flujo de la elaboraciéon de productos de
Quinta Gama. Las etapas criticas en el
procesado que mas suelen condicionar

la vida util de los elaborados son las de



ARTICULO

LA ESTERILIZACION TERMICA ES EL METODO DE CONSERVACION

MAS EXTENDIDO

envasado, cocinado, enfriamiento rapido,
conservacion y transporte/distribucion
comercial.

Los métodos de procesado en cook vide
se diferencian, sobre todo, en si el coci-
nado se hace antes o después del enva-
sado bajo vacio. El método que recurre a
envasar antes del cocinado se conoce
con el término francés sous vide (bajo
vacio). Presenta grandes ventajas para la
calidad microbiolégica y seguridad ali-
mentaria ya que reduce al maximo el
riesgo de recontaminacion frente a los
otros métodos donde el envasado (en
caliente) es posterior al cocinado. Las téc-
nicas usuales de tratamiento térmico de
los productos cocinados en sous vide son
la coccion en bafio de agua, la coccion

por microondas y la fritura.

Efectos de los tratamientos de cocinado
sobre los compuestos nutricionales y
bioactivos del brécoli

Los métodos de cocinado pueden produ-
cir las mayores pérdidas de calidad nutri-
cional de los productos en la industria
alimentaria y en el consumo doméstico.
Por tanto, las caracteristicas intrinsecas
del producto deben condicionar el méto-
do de cocinado mas recomendable para
obtener un elaborado industrial de

Quinta Gama que satisfagan las expecta-

tivas de los consumidores sobre las
caracteristicas sensoriales, nutricionales
y de seguridad alimentaria del producto
que adquiere. Se han publicado numero-
sos trabajos cientifico-técnicos relevantes
acerca del efecto del cocinado sobre la
calidad nutricional de los productos hor-
ticolas. En la Tabla 1 se recoge informa-
cion sobre la retencion de diferentes vita-
minas en diversas hortalizas cocinadas
en sous vide, de la que se deduce que la
vitamina C es una de las que sufren
mayor pérdida, sin duda debido a su
naturaleza muy hidrosoluble y termolabil
(Watier y Belliot, 1991).

Las cruciferas, especialmente el brocoli,
se han estudiado mucho en los ultimos
aflos por su riqueza en compuestos
bioactivos e incluso nutracéuticos, ade-
mas de en vitaminas, con propiedades
antioxidantes, anti-inflamatorias y bene-
ficiosas para prevenir algunas patologias
cardiovasculares y carcinogénicas, como
los fenodlicos, flavonoides, folatos y cier-
tos minerales, pero particularmente los
glucosinolatos (Moreno et al. 2006). Estos
ultimos son compuestos azufrados que,
tras la accion de la enzima mirosinasa,
generalmente dan lugar a los isotiocia-
natos, los cuales poseen unas reconoci-
das propiedades anticancerigenas. Los

glucosinolatos de tipo alifatico suelen ser

mas estables que los indolicos durante
los tratamientos de cocinado de las cru-
ciferas (Rungapamestry et al., 2007).
Entre los primeros trabajos sobre los
efectos del cocinado en el brocoli desta-
ca el estudio de Buckley (1987), que
mostré unas retenciones de vitamina C
del 86,0; 9,4y 7,3% para las inflorescen-
cias cocinadas en sous vide, hervidas o a
alta presion, respectivamente, tras 5 dias
adicionales de conservacion refrigerada.
Por su parte, Petersen (1993) estudi6 el
efecto del cocinado en sous vide al vapor
y hervido del brocoli convencional
Shogun sobre las vitaminas C, Bg y acido
félico. El envasado bajo un 97% de pre-
sion de vacio indujo mayores retenciones
de vitamina C en el cocinado en sous vide
(100°C durante 40 min) que con un vacio
del 92%, mientras que la vitamina Bg no
se vio afectada. Generalmente, la vitami-
na C, los carotenoides y los compuestos
fendlicos disminuyen tras la conserva-
cion frigorifica del brocoli una vez coci-
nado hervido y al microondas (Zhang y
Hamauzu, 2004).

La coccion en microondas y el cocinado
a presion retienen mas del 90% de la
vitamina C del brécoli Italica, mientras el
hervido y el cocinado a vapor indujeron
pérdidas del 34 y 22 %, respectivamente
(Galgano et al. 2007). Sin embargo,

Retencioén al final de la vida comercial (%)

B —caroteno -

Vitamina E -

Vitamina C 63
Vitamina B1 86
Vitamina B2 100
Vitamina Bs 84
Vitamina B3 48
Vitamina Be 80
Vitamina Bo 100

89
100
86
67
100
63
62
100
100

100 =
100 =
40 69
86 56
71 86
90 37
65 61
79 63
85 100

Tabla 1. Retencién de vitaminas en hortalizas cocinadas en sous vide después de 21 dias de conservacion refrigerada y posterior calentamiento para su consumo (Watier y Belliot, 1991).

13



ARTiCULO

EL BROCOLI SE HA ESTUDIADO MUCHO EN LOS ULTIMOS ANOS
POR SU RIQUEZA EN COMPUESTOS BIOACTIVOS

Vallejo et al. (2002) habian reportado
pérdidas del 40% de vitamina C en el
mismo tipo de brocoli cocinado en
microondas, mientras que el cocinado a
vapor tuvo minimos efectos. Estas fre-
cuentes diferencias suelen deberse a las
diferentes duraciones y temperaturas uti-
lizadas en el procesado.

En definitiva, entre los diferentes méto-
dos de cocinado, el hervido es el que en
general produce las mayores pérdidas de
compuestos nutricionales y bioactivos
del brécoli principalmente debido a los
procesos de lixiviacion (Martinez-
Hernandez et al., 2013a,b). Por el contra-
rio, el efectuado al vapor es el que logra
las mayores retenciones de estos com-
puestos debido al corto tiempo y reduci-

da cantidad de liquidos de cocinado

Seleceion) lavado

(Petersen, 1993; Zhang y Hamauzu,
2004). Varios estudios han mostrado que
la actividad antioxidante y el contenido
de polifenoles y de luteina del brécoli
hervido, cocinado al vapor y en microon-
das se incrementaron 1,2-1,3 veces, muy
probablemente debido a una mayor
extraccion de estos compuestos facilitada
por la ruptura de las paredes celulares
2001;
Zhang y Hamauzu, 2004; Turkmen et al,
2005; Martinez-Hernandez et al., 2012).

del vegetal (Yamaguchi et al,

Sin embargo, la buena calidad nutricio-
nal alcanzada con métodos industriales
de cocinado poco agresivos se puede ver
reducida en gran medida si las etapas
posteriores como el enfriamiento rapido,
la conservacion y distribucion comercial

refrigerada, y la regeneracién para el

Hervide conv.
100 °C/ 35 min

Baja presion
100 °C /Smin

Alta presion
0., Mpa/2min

Sous vide
97% vac/90°C 15min

Convencional
I 110°C/3 min

Envasado

consumo no se realizan correctamente,
prestando atencion a las recomendacio-
nes especificas de los elaboradores de

cada producto.

Caso practico sobre los efectos de los
métodos de cocinado bajo vacio en el
valor nutritivo y los compuestos bioacti-
vos del nuevo brécoli Bimi

Bimi es el nombre comercial de un
nuevo hibrido natural entre el brécoli
convencional (Brassica oleracea, grupo
[talica) y el brocoli chino o kailan (B. ole-
racea, grupo Alboglabra), obtenido por la
empresa japonesa Sakata Seed, que ha
comenzado recientemente a cultivarse
en la Region de Murcia con vistas a su
exportacion. Esta particular hortaliza,

posee un tallo largo, similar a un espa-

Enjuagedo
- _

Sous vide-MW
97 % vac/2, 5min
(envasado prev o)

Enfiiamientoap doicon
banodeagua-hielo

Figura 4. Diagrama del flujo del procesado en Quinta Gama del brocoli Bimi con tratamientos de cocinado a vacio y convencionales.
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LA COCCION EN MICROONDAS Y EL COCINADO A PRESION
RETIENEN MAS DEL 90% DE LA VITAMINA C DEL BROCOLI ITALICA

rrago y totalmente comestible, terminado
en un pequeho florete (Figura 3).
Ademas, el brocoli Bimi tiene unas
caracteristicas sensoriales (en especial su
sabor y aroma) mas agradables que las
de las variedades convencionales de bro-
coli, y unas excelentes propiedades fisi-
coquimicas, que lo presentan como una
hortaliza idénea para ser elaborada y
comercializada como un nuevo producto
de Quinta Gama.

En diversos estudios llevados a cabo por
nuestro Grupo de Investigaciéon en cola-
boracién con técnicos del Centro
Tecnoldgico Nacional de la Conserva y
con el apoyo del Centro de Cualificacion
Turistica de la Region de Murcia se ana-
lizaron por primera vez los efectos de
diferentes técnicas de cocinado en sous
vide, comparadas con otros métodos de
cocinado convencionales (Figura 4),
sobre el perfil nutricional y los compues-
tos bioactivos del brocoli. También se
estudio la evolucion de los atributos sen-
soriales, la calidad microbiolégica y la
seguridad alimentaria de los elaborados
por los diferentes métodos de cocinado.
Se seleccion6 como materia prima el

nuevo broécoli Bimi, cultivado en produc-

cion integrada, por su esperado interés
comercial, y teniendo en cuenta que
aproximadamente el 46% de la produc-
cién de brocoli en Espafia (primer pais
productor europeo) esta localizada en la
Region de Murcia. Las determinaciones
analiticas se efectuaron al inicio, tras el
procesado y a lo largo de 45 dias de con-
servacion a 4/5°C (Martinez-Hernandez
et al., 2012, 2013a,b). Para algunos de
estos tratamientos se utilizd el equipo
Gastrovac® (ICC Company) que permite
el cocinado a temperatura y presiones
menores que las habituales.

De entre los principales resultados obte-
nidos se puede resefiar muy resumida-
mente que el brécoli Bimi cocinado en
sous vide (Figura 5) mostré una calidad
sensorial superior al del cocinado por
métodos convencionales. Ademas, la
calidad microbiologica y la seguridad ali-
mentaria lograda con estas técnicas
innovadoras fue igual, o incluso mayor,
que la obtenida por los métodos conven-
cionales. El contenido de polifenoles,
carotenoides y la actividad antioxidante
total del brocoli Bimi se incrementd en
ocasiones hasta en un 250% tras el coci-

nado (Figura 5). En otros trabajos con

250 [ M Polifenoles totales

M Capacidad antioxidante
200

150

100

tras el cocinado (%)

50

Incrementos de polifenoles y capacidad antioxidante

-50

Figura 5. Evolucion de los polifenoles totales y de la capacidad antioxidante del brécoli Bimi tras su cocinado por di-
ferentes métodos (Martinez-Hernéndez et al., 2013a). H: hervido; Hv: hervido a vacio; V: vapor; AP: alta presion; SV:

sous vide; M: microondas; SV-M: sous vide-microondas; B: braseado; F: fritura; Fv: fritura a vacio.

brocoli convencional se observaron
incrementos similares de estos compues-
tos, lo que se atribuyo principalmente a
su mejor extraccién debido a la ruptura
de las paredes celulares del vegetal,
como se ha citado anteriormente en este
trabajo. En concreto, los cocinados en
sous vide y microondas produjeron los
mayores incrementos, mientras que los
métodos tradicionales de hervido, coci-
nado al vapor, en alta presion y el brase-
ado registraron menores incrementos.
Como se ha comentado antes, la vitami-
na C es muy termolabil y cualquier trata-
miento térmico de cocinado provoca su
destruccion. Sin embargo, en el brocoli
Bimi hervido en sous vide solamente dis-
minuyo el contenido inicial de vitamina
C en un 27%, mientras que en el hervido
convencional se contabilizaron pérdidas
del 62% aproximadamente. El sous vide
en bafo de agua y el hervido convencio-
nal fueron los métodos de cocinado que
produjeron mayor pérdida de glucosino-
latos (80%), mientras que el cocinado a
alta presién, en microondas y sous vide
mediante microondas indujeron las
menores pérdidas de estos compuestos
(Figura 5). El glucosinolato glucorafanina
(precursor del isotiocianato sulforafano)
fue el mas termoestable (Martinez-
Hernandez et al., 2013a).

Durante los 45 dias de conservacion a
5°C del brocoli Bimi elaborado en Quinta
Gama los niveles nutricionales y de los
compuestos bioactivos estudiados dismi-
nuyeron progresivamente, en especial la
vitamina C. Sin embargo, conviene des-
tacar que el método sous vide mediante
microondas mostro las menores pérdidas
de vitamina C (tan solo un 8%), mientras
que este contenido en el brécoli Bimi
cocinado convencionalmente por micro-
ondas se alcanzaron alrededor del 80 %

(Martinez-Hernandez et al., 2012).
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EL 46% DE LA PRODUCCION DE BROCOLI EN ESPANA SE CULTIVA
EN LA REGION DE MURCIA

Recomendaciones finales y
conclusiones

Para mantener una calidad, seguridad y
vida comercial idénea de los productos
de Quinta Gama se requiere: contar con
factorias e instalaciones bien disefiadas,
ejecutadas y mantenidas; producir y ela-
borar bajo Cédigos de Buenas Practicas
Agricolas y de Buenas Practicas de
Manipulaciéon y de Procesado; utilizar
materias primas seguras y de la mejor
calidad; elaborar bajo estricta higiene y
con personal entrenado; utilizar métodos
de cocinado lo menos agresivos posible,
en particular el que recurre al vacio par-
cial; aplicar envases y atmosferas idone-
as (en su caso); mantener entre Oy 5°C la
cadena de frio (en su caso) hasta el con-
sumo; y, finalmente, regenerar el produc-
to para ensamblaje o consumo directo en
6ptimas condiciones.

Los métodos innovadores de cocinado
bajo vacio se consideran excelentes alter-
nativas a los convencionales para elabo-
rar hortalizas de Quinta Gama, como se
ha mostrado para el nuevo broécoli Bimi.
Con ellos se puede lograr un producto
con mejores propiedades sensoriales,
una calidad nutricional y microbiolégica
y una seguridad alimentaria igual o
superior que la obtenida mediante los
métodos de cocinado tradicionales de la
industria de Quinta Gama.

Se precisa una actuacion multidisciplinar
para estimular el aconsejable consumo
de frutas y hortalizas, a la vez que supe-
rar los mas importantes retos del sector
industrial-comercial de los productos
vegetales de Quinta Gama. Los distintos
protagonistas deberan cooperar en pro-
gramas integrados para lograr la diversi-
dad, seguridad, calidad, disponibilidad y
costo razonable que requiere el consumi-
dor. Para lograr estos objetivos sera
imprescindible interactuar mas con los

consumidores.
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ARTICULO

LAS EXPORTACIONES DE LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA EN EL
2012 REPRESENTARON MAS DEL
25% DEL CONJUNTO DE LAS
EXPORTACIONES DE LA REGION
DE MURCIA

JoSE GARCIA GOMEZ. PReSIDENTE CTC Y AGRUPAL

Durante el ejercicio 2012 las exportacio-
nes de la Region de Murcia siguen
teniendo un comportamiento positivo,
especialmente impulsado por el compo-
nente “Combustibles minerales” que ha
multiplicado por nueve su volumen de
2011 y supera ya la mitad del total
exportado por la Regién. Asimismo, el

resto de partidas, excluidos los combus-

tibles, han crecido mas del 5% respecto
al afio previo.

También el conjunto de las exportacio-
nes de la industria alimentaria (alimen-
tacion y bebidas) ha crecido por encima
del 8%, su aportacién ha superado los
1.400 millones de euros. Esto representa
mas del 25% del conjunto de las expor-

taciones de la Region de Murcia, que

X 1.5.\':_:_,_”_
ﬁl?zbd\.dh :

he.

han ascendido a 5.600 millones de
euros, excluidos los Combustibles.

Destacan por el lado positivo, las bebidas,
los aceites, las infusiones y especias, la
carne y sus preparados asi como azuca-
res y golosinas. Cede terreno el capitulo
de productos lacteos, huevos, miel y el
correspondiente a otras preparaciones

alimenticias diversas.
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Exportaciones de frutas transformadas en Murcia

120.937 Toneladas Afno 2011

2,47%

7,65% 4,02%
Mezcla de Resto Peras
frut
14,65% rutas
Compotas y
mermeladas
20,46%
Agrios

2,21%
Fresas

Fuente: Direccion General de Aduanas

128.922.000 Euros Ano 2011

4,30%  3,91%
9,17% Resto  Peras
Mezcla de
frutas
14,46%
Mermeladas
23,?3% 2,90%
Agrios FResas

Fuente: Direccion General de Aduanas

Exportaciones de frutas transformadas
en Murcia

Por su parte, el capitulo correspondien-
te a las Frutas y Hortalizas transforma-
das, el mas importante, muestra un
descenso del 10% de su valor, si bien,
después de mantenerse en crecimiento
continuado los ultimos afios, excepto
2010.

Tanto las Conservas de Fruta como los
Jugos han tenido las peores cifras de
exportacion de los ultimos afios con cai-
das proximas al 20%. Todas las frutas,
excepto mermeladas y algunos prepara-
dos especiales, muestran cifras negativas
respecto al afio anterior.

La conserva de melocotén, que como se
observa en los graficos adjuntos es la de

18

13,71%
Albaricoque

13,34%
Albaricoque

97.367 Toneladas Ao 2012

8,54%

frutas

22,43%
Agrios

Mezcla de

433%  3,31%
Resto de Peras 8,86%
frutas Albaricoque

18,54%
,60%
Compotas y i/lselocotén
mermeladas
34,93%
Melocotén
20,17% 0,64%
Agrios FResas
Fuente: Direccion General de Aduanas
112.618.000 Euros Afo 2012
6,36%  3,27%
9,69% Resto  Peras 9,44%
Mezcla de Albaricoque
frutas
. 28,60% 16,88% 31,02%
Melocotdn Mermeladas Melocotdn

0,91%
FResas

Fuente: Direccion General de Aduanas

mayor importancia relativa, asciende a
34.600 tn. y a 35 millones de euros lo
que representa una caida del 18% en
volumen y de algo mas de un 5% en
valor.

Es especialmente significativo las
bajas cifras del Albaricoque, solo se
han exportado 8.600 Tn por valor de
10,6 millones de euros, lo que repre-
senta un descenso del 48% en volu-
men y un 38% en valor, que viene a
confirmar la tendencia a la baja inicia-
da hace afios.

Similar comportamiento presenta la
Conserva de Pera y la Conserva de Fresa,
la pera baja hasta 3.200 Tn, y la Fresa
hasta las 624 Tn, es decir, una disminu-

cién del 34% y del 76% en términos de

volumen, respectivamente.

La conserva de Agrios, bdasicamente
mandarina, tras el repunte de mas del
50% de 2011, cae ahora el 20%, conse-
cuencia directa de la suspension tempo-
ral de las medidas antidumping a las
importaciones procedentes de la
Republica de China.

Las mezclas de frutas, que ganaban
pulso desde 2003 a 2009, mantienen la
linea de descenso iniciada en 2010, y
vuelven a caer un 10% en volumen.

Asi pues, el afio 2012 es, después del
2.008, el que representa la mayor caida
de las frutas en los ultimos veinte afos
y durante este periodo la exportacion
de frutas en conserva ha caido mas del
50%.
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Exportaciones de jugos en Murcia

Los Jugos son la partida mas importante,
tanto por su volumen, cerca de 235.000
tn como por su valor, casi 200 millones

Toneladas de exportaciones de jugos en Murcia

287.721 Tn

234.873 Tn

Afo 2011 Afo 2012

Fuente: Direccion General de Aduanas

de euros, por ello, su caida en 2012, un
18% y un 13% en volumen y cantidad
respectivamente, incide especialmente

en el analisis del capitulo de frutas. Cabe

Afo 2011

sefialar que los Jugos han crecido de
manera sostenida los ultimos 20 afios,
llegando a superar las 287.000 Tn en
2011.

Exportaciones de jugos en Murcia en Euros

228.103.000 Euros

197.452.000 Euros

Afo 2012

Fuente: Direccion General de Aduanas
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Exportaciones hortalizas transformadas
en Murcia

En cuanto a las exportaciones de
Hortalizas transformadas de la Region
de Murcia, ascendieron en 2012 a
65.300 Tn con un valor de 96 millones
de euros, lo que representa, en rela-
cién al afo anterior, un incremento de
7,6% en volumen y una caida del 1,4%
en valor.

El principal producto de esta partida

es la Alcachofa, que representa casi

el 50% del valor de todas las hortali-
zas exportadas, 46 millones de euros
de un total de 96 millones y el 35%
de su volumen, 22.600 Tn de un
total de 65.300 Tn. Este producto
cay6 entre 2006 y 2007 un 50% al
ser desplazado por las producciones
Peruanas, desde entonces mantiene
con enormes dificultades su posi-
cion.

Con signo positivo se muestran

tanto las Aceitunas como el Tomate.

Exportaciones de hortalizas transformadas Murcia

60.677 Tn Ano 2011

0,76% 1,08%
C. Guisantes C. Alubias

2,14%
C Setas\ 6,46%
__— Aceitunas

En el primer caso el incremento es
espectacular, un 167% de su volu-
men que sube hasta las 10.477 Tn
mientras que su valor supera los 14
millones de euros.

La conserva de Tomate recupera parte
del terreno perdido, dos afios conse-
cutivos de incremento, éste ultimo afio
pasa de las 7.400 Tn y de los 5,7
millones de euros, lo que representa
una subida del 38% de su volumen y
del 40% de su valor.

65.301 Tn Aho 2012

0,05%
C. Esparragos

30,45%
Resto 30,12%
_ 887% Resto
C. Tomate
0,04%
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6,63% ez /
,63% Mezcla de
Mezclg de hortalizas
hortalizas 215% 41,25%
F. Capsicum C. Alcachofa 2,55%
F. Capsicum

Fuente: Direccion General de Aduanas
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Fuente: Direccion General de Aduanas

Exportaciones de frutas transformadas
en Espaiia

Desde la perspectiva nacional, el com-
portamiento de las frutas ha sido muy
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similar al de la Region de Murcia, bajan
las mismas frutas, si bien lo hacen con
menor intensidad, es decir un 8%. La
RM representa el 36% de las exportacio-

nes nacionales de frutas en conserva.
En el caso de los Jugos se da la misma
circunstancia, caen a nivel nacional

mucho menos que a nivel Regional, un



2% frente al 18% regional, todo ello
referido a volumen. El 30% de los Jugos
exportados proceden de la Regiéon de
Murcia.

Exportaciones de hortalizas transforma-
das en Espana

La exportacion nacional de Hortalizas
tienen un crecimiento del 8%, un
punto por encima del 7% que lo hacen
las regionales. Sin embargo su estruc-
tura difiere por la importancia que
recobra tanto las aceitunas (404.000
Tn) como el Tomate (365.000 Tn),

Toneladas de

ARTICULO

. 795.293 Tn
exportaciones
de jugos en
Espana
778.210 Tn
Afio 2011 Afo 2012

ambas representan el 76% del total
nacional mientras que no llegan al
28% a nivel regional.

Lo contrario sucede con la Alcachofa

Exportaciones de frutas transformadas en Espana

289.694 Toneladas

4,54%
17,97% Peras
Resto

4,04%
Mezcla

y

20,59%
Mermeladas

P

22,05%
Agrios

Fuente: Direccion General de Aduanas

que, mientras en el conjunto nacional
representa solo el 2,7%, en las exporta-
ciones regionales de Hortalizas repre-
senta un 35%.

266.317 Toneladas

8,55%
Albaricoque

20,68%
Melocoton 3,88%
Mezcla
1,59%
FResas 25,16%
Mermeladas

22,17%
Resto

3,55% o
Peras 5,53%
Albaricoque

20,10%
Melocotdn

1,12%
FResas

Fuente: Direccidon General de Aduanas

Exportaciones de hortalizas transformadas en Espafa

934.737 Tn Aho 2011

3,23%

1,54% 9,59%  476%  0,15% 0,97% 2,58%
Mezcla de  majz dulce Resto  C.Setas C. Guisantes C. Alubias Mezda de  paiz dulce
hortalizas hortalizas
228 \ \ / / 0,57% 0,29%
C. Alcachofa ~_— C. Esparragos F. Capsicum \
e \ < 268%
F. Capsicum C. Alcachofa

1.011.496 Tn Aho 2012

2,91%

38,32%
Aceitunas
36,05%

18,48%

Agrios
10,17%  4,06% 0,10% 0,82%
Resto C. Setas (. Guisantes C. Alubias

NN

C. Esparragos

39,92%
Aceitunas

37,31%
C. Tomate

Fuente: Direccion General de Aduanas

C. Tomate

Fuente: Direccion General de Aduanas
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PROYECTOS EUROPEOS

NUEVAS INICIATIVAS DE I+D+I
ALIMENTARIO EN EL PROGRAMA
EUROPEO HORIZONTE 2020

FRANCISCO A. TOMAS-BARBERAN. CEBAS-CSIC, APDO 164, ESPINARDO 30100 (MURCIA) E-MAIL: FATOMAS@CEBAS.CSIC.ES

El nuevo programa de investigacion, des-
arrollo e innovacién de la UE, conocido
como el Horizonte 2020, habia generado
unas grandes expectativas pues se pre-
sumia un aumento sustancial en los pre-
supuestos europeos para investigacion,
desarrollo e innovacion. Sin embargo, los
numeros que se conocen en este mo-
mento sobre las cantidades asignadas a
investigacion, han sido mas modestas y
en la linea de los presupuestos de pro-
gramas anteriores. En el area del sector
agroalimentario el nuevo programa Ho-
rizonte 2020 (http://ec.europa.eu/re-

search/horizon2020/index_en.cfm) hace
hincapié en las tematicas de investiga-
cién como son la produccion sostenible
de alimentos, el garantizar la disponibili-
dad de alimentos sanos y de calidad pa-
ra todos, la armonizacién de la investi-
gacion de los distintos paises miembros
coordinando sus programas de investi-
gacion en lineas estratégicas, como es el
caso del agua, y la relacion alimentos/sa-
lud, y un apoyo a la investigacion, desa-
rrollo e innovacion en las PYMES y el es-
tablecimiento de comunidades empresa-
riales/industriales en distintos sectores

para fomentar la innovacion.

Lo que conocemos por ahora son docu-
mentos preliminares pero ya se pueden
entrever las lineas maestras de lo que va
a ser este nuevo programa de investiga-
cion europea para los proximos siete

anos.

Las prioridades del Horizonte 2020 para el
sector agroalimentario

Estas se basan en grandes retos sociales
que tiene la sociedad europea y global en
los préoximos afos. Entre ellas estan:

asegurar alimentos sanos y de calidad

23


http://ec.europa.eu/research/horizon2020/index_en.cfm
http://ec.europa.eu/research/horizon2020/index_en.cfm

PROYECTOS EUROPEOS

para todos, producir alimentos de una

forma sostenible, adaptar la produccién

al cambio climatico, producir alimentos y

dietas para luchar contra la obesidad y

otras enfermedades, mejorar la competi-

tividad de nuestras empresas del sector
agrolimentario.

Estas actividades estan dentro del progra-

ma de ‘Produccion de alimentos, agri-

cultura sostenible y biotecnologia’. Su
objetivo es asegurar unos suministros su-
ficientes de alimentos seguros y de gran
calidad mediante el desarrollo de sistemas
de produccién primaria productivos y efi-
cientes y respetuosos con el medioam-
biente. Incluye Lineas de actuaciéon como:

Agricultura sostenible; Un sector agro-

alimentario sostenible y competitivo pa-

ra una dieta sana y segura; Desarrollo
de industrias de base biotecnolégica
sostenibles y competitivas.

Algunos de los objetivos concretos son los

siguientes:

— Incrementar la eficiencia de produccion
evitando los efectos del cambio climati-
CO mientras que se asegura la sostenibi-
lidad y la flexibilidad.

— Proporcionar informacién al consumi-
dor para facilitar su eleccién de alimen-
tos

— Producir alimentos y dietas sanos y se-
guros para todos

— Promover una industria agroalimenta-

ria sostenible y competitiva

Iniciativas para coordinar la investigacion
Europea en diferentes estados miembros
Otro de los objetivos del nuevo Programa
es poner en marcha instrumentos para co-
ordinar los programas de investigacion
que se desarrollan en diferentes paises
miembros, en temas de especial interés
para la Union Europea. Esto es lo que se
conoce como “Joint Programing Initiati-
ves” o JPIs, en las que Espafa esta tam-
bién participando. Se han identificado una
decena de JPIs en Europa sobre diferentes
temas, pero son sobre todo tres de ellos los
que tienen relevancia en el sector agroali-
mentario. La primera es la JPI Agricultu-
re, Food Security and Climate Change
(FACCE), que aborda actividades de pro-
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duccion primaria y en la que el INIA es la
institucion coordinadora en Espafia
(http://www.faccejpi.com/ ). La segunda
JPI se centra en el tema de Alimentos y Sa-
lud y recibe el nombre de ‘A Healthy Diet
for a Healthy Life’ (HDHL)(https://www.he-
althydietforhealthylife.eu/). Esta es coor-
dinada por el Instituto de Salud Carlos Il
(Areas 1 y III) y por el Ministerio de Eco-
nomia y Competitividad (Area II). Esta JPI
se basa en tres grandes areas de investi-
gacion; Area I: Determinantes de la Dieta
y la Actividad Fisica (asegurar que la elec-
cion saludable es la mas facil de cara al
consumidor); Area II: Dieta y Produccion
de Alimentos (Desarrollo de alimentos sos-
tenibles , saludables, de gran calidad y se-
guros); Area I1I: Enfermedades crénicas re-
lacionadas con la dieta (Prevencién de en-
fermedades croénicas relacionadas con la
dieta, y mejora de la calidad de vida me-
diante una dieta mas saludable). La terce-
ra JPI esta relacionada con el agua ‘Water
Challenges for a Changing World’ que es
coordinada por el Ministerio de Economia
y Competitividad
(http://www.waterjpi.eu/water-jpi/).

Estas iniciativas pretenden abordar estos re-
tos de investigacion y desarrollo a escala
europea permitiendo la coordinacion de
grandes proyectos europeos sobre estas te-
maticas quedando la financiacion de los
mismos en los diferentes paises miembros.
Es decir, cada pais financia la participacion
de sus investigadores si el proyecto es apro-
bado. Se trata de una excelente idea, pero su
aplicacion practica y sobre todo la gestion
economica tiene todavia muchos puntos por

definir.

Iniciativas para fomentar la Innovacion en
la industria

El Instituto Europeo de la Innovacion y
Tecnologia (EIT) tiene entre sus objeti-
vos promover la innovacion y fortalecer
las sinergias dentro del Uniéon Euopea
(http://eit.europa.eu/). Dentro de estas
iniciativas estan las conocidas como KICs
(Knowledge Innovation Communities), y
entre ellas hay una propuesta en el sec-
tor alimentario conocida como FoodBest

(http://www.foodbest.eu/). Este es un

consorcio Europeo que esta trabajando
para promover la innovacioén y las nue-
vas empresas en el sector alimentario
europeo y que ademas promueve que se
contemple una convocatoria Food4Futu-
re KIC dentro del del EIT. Foodbest se
sustenta en las necesidades de la indus-
tria de alimentos y los consumidores. Las
empresas alimentarias innovadoras y
otras organizaciones estan proponiendo
colaborar para convertir grandes retos
globales en oportunidades de negocio,
incremento de la competitividad y esti-
mulo del crecimiento econémico. Temas
globales como el crecimiento de la po-
blacion mundial, las deficiencias nutri-
cionales y la obesidad requieren una
aproximacion multidisciplinar integrada

para alcanzar soluciones innovadoras y

sostenibles.

FoodB-E-S-T tiene la intencion de con-

vertirse en una comunidad basada en la

industria bien conectada y global con in-
terés en:

— B-Business (Negocio) Generacion de
nuevas oportunidades de mercado a tra-
vés de la colaboracion y la innovacion.

— E-Educaciéony Empresas. Estimular la
educacién y formacion de emprendedo-
res.

— S-Science (Ciencia). Convertir la exce-
lencia cientifica en oportunidades de ne-
gocio.

— T-Technology (Tecnologia). Incremen-
tar la innovacion mediante la aplicacion
de tecnologia nuevas y ya existentes a la
produccion d alimentos.

En la direccion web proporcionada se pue-
de ver la Visiéon y la Misiéon de esta KIC,
con mas detalles sobre su estructura y ob-
jetivos y sobre los diferentes socios em-
presariales y académicos que hasta ahora
estan conformando esta iniciativa.

Como vemos hay nuevas iniciativas e ins-

trumentos para el nuevo programa Hori-

zonte 2020, y tenemos que estar prepara-
dos para no perder este tren. El peso que
tienen las industrias, y la innovacion en
este programa es mucho mayor que en
los anteriores asi como la investigacion de
excelencia. Una gran oportunidad para la

colaboracion.
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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 ToL4Foop”

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 practicas.

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.

.
N
\
Mas informacioén en: http://www.tol4food.eu/
-
10
Lider: Instituto de Biorecursos
Alimentarios IBA, Rumania @
B ¥ o v a8 g E |
Universidad Catdlica, Portugal Socios: SIVECO, Rumania CTC, Espafia
P [ C $::::>Tégico
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El presente proyecto ha sido financiado con el apoyo de la Comisién Europea. Esta publica-
cién/comunicacion 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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NUESTRAS EMPRESAS

EXPERTO MUNDIAL EN FABRICACION
DE GAJOS DE MANDARINA

DEsSDE 1965, INDUSTRIAS VIDECA S.A SE DEDICA A LA FABRICACION Y COMERCIALIZACION DE FRUTAS EN

CONSERVA, ELABORADAS CON LA MAXIMA CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA, PARA LA SATISFACCION DE

TODOS SUS CLIENTES.

VIDECA dispone de 2 plantas de produc-
cion situadas en VALENCIA, la region citri-
cola mas importante de Europa. La fabrica
principal, localizada en Villanueva de Cas-
tellén (Valencia), da empleo a mas de 350
personas, y se dedica a la elaboracion de
conservas de Citricos, Mandarinas y Na-
ranjas, y de otras frutas como Nisperos, Ce-
rezas, Uvas, Melocoton y Macedonia, asi
como a la importacion y distribucion de Pi-

fia en conserva procedente de fabricantes
colaboradores en Indonesia, Filipinas y
Tailandia.

Por otra parte, la nueva fabrica de Burria-
na (Castellén), inaugurada en Julio de
2007, emplea a mas de 150 personas, y se
ha especializado en el envasado de frutas
en tarros de cristal, y a la elaboracion de
conservas de Peras, Higos, Melon, Fresas y
Frambuesas.

VIDECA es la firma con mas experiencia
a nivel mundial en la fabricacion de Ga-
jos de Mandarina, producto que esta
elaborando desde 1965, y actualmente
se procesan unas 10.000 TM mandari-
nas de la variedad satsuma, lo que su-
pone el 25% de la industrializacion es-
pafiola, la mayoria procedentes de plan-
taciones propias y de agricultores aso-
ciados.

LAS FRUTAS SON SELECCIONADAS DIRECTAMENTE DEL CAMPO
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NUESTRAS EMPRESAS

LA CIFRA DE NEGOCIOS DE VIDECA SUPERA LOS 40 MILLONES

Las frutas seleccionadas directamente del
campo, son procesadas en sus propias ins-
talaciones con las maximas garantias de se-
guridad alimentaria, y atendiendo las mas
exigentes normas internacionales de calidad.
Ambas factorias tienen el maximo nivel en
la certificacion BRC (British Retail Consor-
tium) e IES (International Food Standard).

Ademas de una larga experiencia en los
mercados internacionales, y de una situa-
cién geografica privilegiada, en VIDECA se
trabaja constantemente con sus clientes en
nuevas ideas, para adaptarnos a las ten-
dencias del mercado, y satisfacer en todo
momento los gustos y necesidades de los
consumidores. Dentro de esta tarea se co-
labora asiduamente con el Centro Tecno-
légico Nacional de la Conserva y Alimen-
tacion CTC asi como con otros organismos.
La cifra de negocios de VIDECA supera los
40 Millones Euros, de los que un 60% se

destina a la exportacion a casi 50 paises en

todo el mundo, destacando las ventas a

Alemania, Austria, Bélgica, Francia, Ho-
landa, Portugal, Reino Unido, Dinamarca,
Suecia, Finlandia, Japén, Estados Unidos
y Suiza, mientras que el restante 40% se
comercializa en Espafa.

VIDECA participa, ininterrumpidamente desde
1967, en las principales ferias internacionales
de alimentacion, ANUGA (Colonia) y SIAL (Pa-
ris). Asimismo, desde 2004, se participa cada
afio en PLMA-Amsterdam, la feria internacio-

nal de referencia para la marca del distribuidor.

L —
CTCdifusion

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

La publicacién del

consolida y 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 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:

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 cémo debe aparecer.

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

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 asi co-
mo los parametros del etiquetado
FDA y correspondiente etiqueta en
su apartado "Nutrition Facts".

La analitica abarca todos los para-
metros de informaci6n nutricional
tanto obligatorios como opcionales
incluidos en la nueva normativa.

- Valor energético

-> Grasas

-> Grasas saturadas

- Hidratos de carbono

- Azlcares

- Proteinas

- Sal

Ademas ofrecemos servicios de
consultorfa 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)

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

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

TIf. 968389011

http://www ctnc es
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La Comunidad de la Region de Murcia y el Centro
Tecnologico de la Conserva amplian su colaboracion
con dos nuevos proyectos de investigacion
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TOOPS-PROWADIS: UN PROYECTO ESENCIAL
PARA EVITAR LA CONTAMINACION DE LAS
AGUAS POR PRODUCTOS FITOSANITARIOS

TOPPS

PROW:DIS

“SU EMPRESA DE INSTRUMENTACION”

TECNOQUIM, S.L. @
Poligono Industrial Oeste. H RN N k
Avda. Principal, P. 29/28
30169 MURCIA (SPAIN)

Tel. 968 880 298 - Fax 968 880 417

ventas@tecnoquim.es insrru menl.s

www.techoquim.es www.hanna.es

MEDIDORES FOTOMETRO ENSAYO CONDUCTIMETROS TURBIDIMETROS
MULTIPARAMETRICOS | DQO+TERMORREACTOR | PHMETROS. O2 DISUEL CLORIMETROS

il

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 / Bafos termostaticos / Calibraciones / Cabinas flujo laminar
Cromatdgrafos CG y HPLC / Espectémetros 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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NOVENA REUNION DE LOS SOCIOS DEL

~E
APIFRESH

El pasado 28 de febrero
se celebro en el Centro
Tecnoldgico Nacional
de la Conserva y Ali-
mentacion la novena
reunion de seguimiento
del proyecto APIFRESH.
Asistieron a dicha reu-
nién representantes de
las Asociaciones Em-
presariales (FNAP, EPBA
y CTC), PYMES (Balpar-
mak y PTP) y Centros
de Investigacion (Inspi-
ralia, Tubitak, CAR y
UCM).

Amelia Gonzalez, investi-
gadora del Centro Agri-
cola Regional de Mar-
chamalo, Guadalajara,
expuso los resultados
obtenidos en el analisis
del polen de abeja de
distintas procedencias
(tanto seco como fresco)
de la campana 2012. Es-
tos controles analiticos
se realizaron en colabo-
racion con la Universi-
dad Complutense de
Madrid.

Amelia expuso las dife-
rencias entre el polen
de procedencia Europea
y no Europea y presen-
16, a través de los resul-
tados de los diferentes
parametros, los rangos
que podrian reflejar el
standard del polen api-
cola europeo:

— Palinoldgicos.

— Fisico quimicos (hu-
medad y actividad de
agua, pH y acidez y ce-
nizas)

— Compuestos nutriti-
vos (proteinas y azlca-
res)

— Antioxidantes (vitami-
na C)

— Polifenoles.

Del mismo modo, pre-
sentd lo que servira de
base para publicar he-
rramientas directas uti-
les para el apicultor y
que partira de estos es-
tudios:

— Guia de color: Dos ca-
talogos, uno para polen
fresco y otro para seco,
para proporcionar al
apicultor una herra-
mienta util para identifi-
car el tipo de polen (ta-
x6n) en su producto.

— Guia de Buenas Prac-
ticas para la recoleccion
y conservacion del po-
len

Tras el estudio de estos
resultados se intentara
elegir aquellos parame-
tros importantes para
determinar la calidad y
el origen del polen de
abeja.

Ayse Bakan, investiga-
dora de Tubitak, Estam-
bul, expuso los méto-
dos analiticos utilizados
para la caracterizacion
de la jalea real asi como

PROYECTO APIFRESH.

los resultados obteni-
dos.

De acuerdo con los re-
sultados fisico quimicos
se verifica que hay dife-
rencias entre el conteni-
do en proteinas, lipidos,
acidez, etc., entre las
muestras europeas y no
europeas. Respecto a
los compuestos de inte-
rés para la salud los re-
sultados muestran que
las muestras de jalea
real de procedencia eu-
ropea tienen una capa-
cidad antioxidante ma-
yor que las de otra pro-
cedencia. Los mismos
resultados se observan
en las propiedades anti-
microbianas. Estas pro-
piedades de la jalea real
podrian ser de interés
para la industria agroa-
limentaria.

Cristina Pardo, Profeso-
ra de la Universidad
Complutense de Ma-
drid, expuso los resulta-
dos obtenidos de identi-
ficacion del polen api-
cola por medio de la
utilizacion de técnicas
moleculares. Asi mis-
mo, confirmd como las
técnicas moleculares
permiten identificar la
especie polinica y, una
vez identificada, cono-
cer su distribucion geo-
gréafica y, de esta mane-

SEVENTH FRAMEWORK
PROGRAMME

ra, saber si el polen api-
cola procede realmente
de Europa o no. En con-
clusion, la aplicacion de
las técnicas molecula-
res nos permiten detec-
tar fraudes.

Francois Chung de Ins-
piralia, Madrid, presen-
16 el trabajo desarrolla-
do en el procesado de
imagenes con una DE-
MO mostrando la ver-
sién actual del software
desarrollado en dos
partes:

— Base de datos que
puede almacenar nue-
vos tipos de pélenes.

— Clasificacion del polen
utilizando la imagen
capturada por el mi-
croscopio

Los resultados obteni-
dos con este software
han dado resultados
muy fiables por lo que
esta herramienta puede
ser util para la determi-
nacion del origen del
polen.

Para finalizar la reunion
el Profesor Bengsh
Eberhard presenté la
Asociacién Francesa de
Productores de Jalea
Real y dio una charla
sobre “Apiterapia y Can-
cer: perspectivas médi-
cas de la Jalea Real pa-
ra tratar patologias gra-

”

Ves.
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PROYECTO DE VALORIZACION DE PRODUCTO
LOCAL “ENSAYOS PARA CARACTERIZACION DEL
MELOCOTON DE MURCIA AL VINO”

Este proyecto de ASAJA
Murcia en colaboraciéon F
con el Centro Tecnologi-

co Nacional de la Con- |
serva y financiado por el
Programa Leader de la

UE (Grupo de Accion lo-

cal de laVega del Segura)

con confinaciacion del
Ministerio de Agricultura

y de la Consejeria de
Agricultura de la R. de |
Murcia, pretende obte-

ner un producto de cali-
dad para la valorizacion
del melocoton de la Re-
gién de Murcia

“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@tecnoquim.es o
@tecnoq ofeo)
www.tecnoquim.es @o e nsoro . ‘?‘ o
Distribuidor Autorizado para Murcia y Albacete: TRSEr T IEL AL G LPer T e [= 3 :
METROHM ATAGO BAC-TRAC MILESTONE
VALORADORES AUTOMATlCOS REFRACTOMETROS EQUIPOS MICROBIOLOGICOS EQUlROS DIGESTION
CROMATOGRAFIA IONICA POLARIMETROS DE IMPEDANCIA Y EXTRACCION POR MICROONDAS

Lo )

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

31


http://www.tecnoquim.es
http://www.tecnoquim.es

ACCIONES DE FORMACION EN RUMANIA

PROYECTO DEL FONDO SOCIAL EUROPEO POSDRU/101/5.1/G/76285



http://www.bioresurse.ro
http://www.bioresurse.ro
http://www.bioresurse.ro

El Comité Permanente de la
Cadena Alimentaria y Sani-
dad Animal (Seccidn: Legisla-
cion General Alimentaria)
aprobd, en su reunién de 10
de diciembre de 2012, dos do-
cumentos guia para las Auto-
ridades Nacionales en rela-
cion con el control de la de-
claracion del contenido en nu-
trientes en el etiquetado de
los alimentos:

- Documento guia para las au-
toridades competentes en re-
lacion con las tolerancias pa-
ra el control del cumplimien-
to con la legislacion de la
Unién Europea de los valores
de nutrientes declarados en
etiquetado.

Esta guia pretende orientar a
las autoridades de control y a
los operadores sobre la tole-

rancia en materia de etiqueta-
do nutricional. Se entiende
como tolerancia la diferencia
aceptable entre los valores
nutricionales declarados en el
etiquetado y los resultados de
los controles oficiales en re-
lacion con el etiquetado nutri-
cional y el uso de declaracio-
nes nutricionales. Cierto mar-
gen de tolerancia en el eti-
quetado nutricional es nece-
sario puesto que no siempre
es posible que el producto
contenga los niveles exactos
de nutrientes declarados. Es-
to puede ser debido tanto a
variaciones naturales como a
variaciones que pueden darse
en la produccion y durante el
almacenado del producto. A
pesar de ello, es importante
que la desviacidon no supere

ciertos limites ya que se po-
dria llegar a incurrir en enga-
no al consumidor.

- Documento guia para las au-
toridades competentes en re-
lacién con los métodos para
la determinacién del conteni-
do de fibra declarado en la eti-
queta para el control del cum-
plimento con la legislacién de
la Unién Europea.

Este documento se ha prepa-
rado para orientar a las auto-
ridades de control oficial de
los Estados Miembros y a los
operadores sobre los méto-
dos de analisis para la deter-
minacion del contenido de fi-
bra declarado en las etique-
tas con relacion al etiquetado
nutricional y al uso de decla-
raciones nutricionales. Se ha
elaborado esta lista orientati-

va porgue la definicion de fi-
bra engloba un numeroso y
heterogéneo grupo de sus-
tancias para las cuales no hay
un unico método de analisis
disponible. Para su elabora-
cion se ha tomado de refe-
rencia una lista adoptada por
la Comision del Codex Ali-
mentarios en su trigésimo
cuarta sesion celebrada en
2011.

Fuente: Agencia Espanola de
Seguridad Alimentaria y Nu-
tricion (AESAN)

Estos documentos estan dis-
ponibles Unicamente en in-
glés en la web de la Direccion
General de Sanidad y Consu-
midores de la UE: http://ec.eu-
ropa.eu/food/food/la-
bellingnutrition/nutritionla-
bel/index_en.htm

~E

-
-

AP IFRESH

SEVENTH FRAMEWORK
PROGRAMME

El proyecto de Investigacién 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, estéa coordinado por Tecnologias Avanzadas Inspiralia (Espafia) y cuenta con los

siguientes socios:

e Asociaciones empresariales: Asociacion Europea de Apicultores Profesionales (EPBA) - Alemania/UE, Asociacion Hinga-
ra de Apicultores (OMME) — Hungria, Federacién Nacional de Apicultores de Portugal (FNAP) — Portugal y Centro Tecnol6-

gico Nacional de la Conserva y Alimentacién (CTC) —Espafia.

e Empresas: Campomiel —Espafia, Balparmak —Turquia, Parque Tecnolégico de Padano —ltalia.
o Centros de investigacion: Tecnologias Avanzadas Inspiralia —Espafia, Centro Agricola Regional de Marchamalo —Espafia,
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.

W
7 Tecnologias Avanzadas

:'-';m-k Inspiralia 5.L.
Castilla-laMancha

@enbanfe, 2%°.

L

Parco
Tecnologico
Padano

A

FNAP

i
¥ T

TUBITAK

Centro
Tecnologico
Nacional de la
Conserva y
Alimentacion

&,
C
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ererencias legislativas

Real Decreto 176/2013, de 8 de marzo Orden de 11 demarzode 2013

Reglamento de Ejecucion (UE) n° 299/2013 de la Comision, de 26 de
marzo de 2013

Orden SSI/304/2013, de 19 de febrero

Orden AAA/458/2013, de 11 de marzo

Recomendacion de la Comision, de 19 de febrero de 2013

Reglamento (UE) n° 256/2013 de la C omision, de 20 de marzo de 2013

Directiva 2013/2/UE de la Comision, de 7 de febrero de 2013

Reglamento (UE) n° 244/2013 de la Comision, de 19 de marzo de 2013
Reglamento (UE) n° 256/2013 de la Comision, de 20 de marzo de 2013

Orden de 11 de marzo de 2013
Reglamento (UE) n° 244/2013 de la Comision, de 19 de marzo de 2013

Centro
Tecnolégico
Nacional de la

e Documenta(.%n Conserva y
e i 2 L

Alimentacion

¢ 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




Marian Pedrero Torres
Departamento
de Documentacion CTC

Antonio Madrid Vicente .Eva Esteire y Javier M.
= | Cenzano
E Madrid: AMV ediciones, 2013,

2v.,870 pgs, (esquemas, fotos, diagramas, dibu-

q jos, cuadros, tablas, graficos, etc.).

ISBN: 9788496709072.
Este libro en dos voltimenes consta de dos partes: 1° parte. TEORICA. Se
presentan los conocimientos mas actuales relativos a los alimentos, su
composicion, propiedades, su valor nutritivo, los aditivos en los alimen-
tos, el etiquetado nutricional, alimentos funcionales, transgénicos, an-
tioxidantes, acidos grasos omega-3, probidticos, prebidticos, la seguridad
alimentaria y nutricional, etc. Se hace también un estudio de cada ali-
mento concreto: leche, queso, yogur, carnes, embutidos, pescados, ma-
riscos, grasas, aceites, zumos, mermeladas, néctares, huevos, azlcares,
harinas, panes, pasteles, cacao, chocolate, caramelos, turrones, galletas,
salsas, frutos secos, miel, café, té, vino, cerveza, licores, aguas residua-
les de las industrias, etc. 2 parte. PRACTICA. Se estudian los equipos y
técnicas de elaboracion y envasado de todo tipo de alimentos, como los
citados en el parrafo anterior, con todo tipo de casos précticos, elabora-
ciones, fabricaciones, etc. Es quiza el libro mas completo y actualizado
escrito sobre tecnologia de los alimentos. Antonio Madrid, autor del li-
bro, es ingeniero agrénomo de gran experiencia en la industria alimen-
taria, ya que ha sido director técnico de empresas alimentarias, técnico
en empresas de fabricacién de maquinaria para la industria agroalimen-
taria y ha escrito muchos libros técnicos, cientificos y profesionales so-
bre todas las industrias alimentarias.

s Al Costa.
Madrid: AMV ediciones, 2013
- = 210 péags..
i ISBN: 9788496709997.
4 La biomasa es una fuente de energia renovable que el

hombre utiliza desde muy antiguo. Actualmente hay pa-
ises como Brasil que utilizan con gran éxito fuentes vegetales (cafa de
az(icar) para producir etanol para la automocién. Espafia también esté ha-
ciendo un gran esfuerzo para producir biocombustibles a partir de resi-
duos, cultivos energéticos, etc. En este libro, el autor hace un estudio de

las diversas fuentes de biomasa y sus aprovechamientos energéticos,
ofreciendo ademas: Una visién completa de las tecnologfas empleadas
en la transformacién de la biomasa en biocombustibles. Trata el mode-
lo brasilefio de bioetanol, que puede servir de guia para los programas
energéticos espafoles. Profundiza en otras fuentes de energfa renovable
(hidrégeno, pilas de combustible, etc.). Ademés, ofrece una amplia visién
del cambio climatico y el mercado mundial del carbono, contiene un glo-
sario de términos relacionados con la biomasa e incluye la legislacion es-
pafiola e internacional sobre la biomasa. Este libro es de gran interés pa-
ra los profesionales del sector, ingenierias, empresas agroforestales,
empresas agroalimentarias, agricultores, fabricantes de equipos, cursos
de formacion, etc.

Peter, K.V.

Tonbridge: Woodhead, 2012

640 p.

9780857090393

Herbs and spices are among the most versatile in-
gredients in food processing, and alongside their
sustained popularity as flavourants and colourants
they are increasingly being used for their natural preservative and po-
tential health-promoting properties. An authoritative new edition in two
volumes, Handbook of herbs and spices provides a comprehensive gui-
de to the properties, production and application of a wide variety of com-
mercially-significant herbs and spices. Volume 1 begins with an intro-
duction to herbs and spices, discussing their definition, trade and appli-
cations. Both the quality specifications for herbs and spices and the qua-
lity indices for spice essential oils are reviewed in detail, before the bo-
ok goes on to look in depth at individual herbs and spices, ranging from
basil to vanilla. Each chapter provides detailed coverage of a single herb
or spice and begins by considering origins, chemical composition and
classification. The cultivation, production and processing of the specific
herb or spice is then discussed in detail, followed by analysis of the main
uses, functional properties and toxicity

Sun, Da-Wen

Tonbridge: Woodhead, 2012

592 pags

ISBN 9780857090362

The use of computer vision systems to control manu-
facturing processes and product quality has become increasingly impor-
tant in food processing. Computer vision technology in the food and be-
verage industries reviews image acquisition and processing technolo-
gies and their applications in particular sectors of the food industry. Part
one provides an introduction to computer vision in the food and bevera-
ge industries, discussing computer vision and infrared techniques for
image analysis, hyperspectral and multispectral imaging, tomographic
techniques and image processing. Part two goes on to consider compu-
ter vision technologies for automatic sorting, foreign body detection and
removal, automated cutting and image analysis of food microstructure.
Current and future applications of computer vision in specific areas of the
food and beverage industries are the focus of part three. Techniques for
quality control of meats are discussed alongside computer vision in the
poultry, fish and bakery industries, including techniques for grain quality
evaluation, and the evaluation and control of fruit, vegetable and nut
quality.
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ACEITUNAS CAZORLA, S.L.

AGRICONSA

AGRO SEVILLA ACEITUNAS, S.C.A.

AGRUCAPERS, S.A.

ALCAPARRAS ASENSIO SANCHEZ

ALCURNIA ALIMENTACION, S.LU.

AGRICOLA Y FORESTAL DE NERPIO S.C.C.M.

ALIMENTARIA ANDARAX, S.L.

ALIMENTARIA BARRANDA, S.L.

ALIMENTOS PREPARADOS NATURALES, S.A.

ALIMENTOS VEGETALES, S.L.

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

ALIMER, S.A.

AMC Grupo Alimentacion Fresco y Zumos, S.A.

ANTONIO RODENAS MESEGUER, S.A.

AURUM FOODS, S.L.

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

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

CHAMPINTER, SOC. COQP.

CHAMPINONES SORIANO, S.L.

CITRUS LEVANTE, S.L. (VERDIFRESH)

COAGUILAS

COATO, SDAD.COOP. 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 MARTINETE

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

CONSERVAS MARTINEZ, S.A.
Wwww.conservasmartinez.com

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.

GRUPO MARIN MONTEJANO - www.mocitos.es

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

INDUSTRIAS VIDECA, S.A. - www.videca.es

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

ULTRACONGELADOS AZARBE, S.A.

VEGETALES CONGELADOS, S.A.

ZUKAN, S.L.

Confie su seguridad
a un profesional

cotes

Corredores Técnicos de Seguros S.A.

Glorieta de Espaiia 3, 30004 Murcia ® Tfno.: 968 225 610 ¢ Fax.: 968 225 574 ¢ www.cotes-sa.com
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Vender mas, innovando

Espacio Tecnologico Regional

www.directtomurcia.es

La solucion tecnolégica para tu pyme

www.institutofomentomurcia.es

-
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CANMPUS MARE NOSTRUM T

Consejeria de Universidades, Empresa e Investigacion
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&,— Food Brokerage Event | Jornadas de Transferencia de Tecnologfa en Alimentacién

CARTAGENA (SPAIN) [ o TR

21 OCTUBRE / OCTOBER 2013 orcanizs; I | Hacione) dela
C Alimentacion

Sede / Ve;'u;-: | ’ Dirigido a empresas e investigadores

Universidad Politécnica de Cartagena . .

Astliguio Coartel e sHCEDT Aimed at companies and researchers

de Marineria (CIM) PLAZAS LIMITADAS / LIMITED PLACES ATTENDANCE

C/ Real, n°3. Cartagena

o Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva
y Alimentacién (CTC)
C/ Concordia, s/n. 30500 Molina de Segura. Murcia
T.: +34 968 389 011 / Fax: +34 968 613 401
http://www.ctnc.es
Email: ctnc@ctnc.es

Inscripcion / Registration:
www.plural-eventos.com
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