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MEJORA EN LA GESTION DEL AGUA EN
INDUSTRIAS CON ALTA CARGA ORGANICA

WaterReuse es un nuevo proyecto cofinanciado por el programa LIFE+ de la
Unién Europea en materia de gobernanza y politica medioambiental.

El proyecto tiene por objetivo establecer una solucién definitiva a los problemas
no resueltos en el tratamiento de las aguas residuales complejas, aquellas con
alta carga contaminante de origen organico procedente de industrias
agroalimentarias, quimicas, etc.

Para lograrlo se va a hacer uso de las mejores tecnologias disponibles (MTD’s),
combinando la oxidacion electroquimica, fotocatélisis y filtracion con
membranas, ademés de emplear fuentes renovables para la obtencién de
energia con el uso de paneles solares. Todo ello controlado por un sistema
inteligente.

WaterReuse pretende aplicar, validar y difundir un sistema
ambientalmente sostenible y eficiente en el uso de la
energia, que permite la REUTILIZACION del agua
procedente de efluentes de proceso, consiguiendo la
reduccion de la Huella Hidrica y de Carbono.

El proyecto esta en marcha desde octubre de 2013
y se prolongara hasta finales de septiembre de 2015
en la Regién de Murcia. La coordinacion es llevada
por Destilerias Mufioz Galvez S.A y cuenta con la
cooperacion del Centro Tecnoldgico Nacional de la
Conserva y Alimentacion.

www.waterreuse.eu




Editorial

reo que casi todos estaremos de acuerdo en que
si los avances que la Humanidad ha ido adqui-
riendo y desarrollando a lo largo de su historia
se hubieran transmitido y conservado en un por-
centaje suficientemente alto, nuestro nivel de cono-
cimiento y todo lo que de ello se deduce habria da-
do lugar a un avance en todos los campos del saber
enormemente mayor del que tenemos en la actuali-
dad. La Humanidad habria avanzado varios siglos
mas de lo que lo ha hecho.
También creo que si esto no ocurrido asi, se ha
debido a los aspectos negativos de nuestra espe-
cie con sus intolerancias fanaticas, intereses cre-
ados, envidias, ambiciones desmesuradas por la
riqueza o por el poder y otras peculiaridades por
el estilo, que han dado lugar a que intentemos
destruirnos periddicamente con un interés y per-
severancia que aplicadas a otras cosas seria dig-
no de encomio. Como consecuencia hemos dado
lugar a que de forma aleatoria pero repetitiva se
hayan producido grandes crisis. En las zonas no
desarrolladas se suelen manifestar en forma de
hambrunas, guerras declaradas o no, con todo lo
que ellos conlleva. En los paises que se conside-
ran mas desarrollados el proceso es mucho mas
sutil, se utiliza o mejor dicho se manipula la eco-
nomia y aunque el resultado es también un in-
cremento de la pobreza, desnutricion y enferme-
dades en los sectores deprimidos de la poblacién,
queda como mas civilizado.
Si ahora mismo pudiéramos desplegar el mundo en
un solo plano y observarlo desde lo alto de manera
general y detallada simultaneamente, veriamos que
practicamente todo el planeta esta inmerso en dife-
rentes crisis, bastante profunda por cierto nuestro ca-
so, quizas debido a que los malos habitos que histo-
ricamente hemos tenido siguen estando presentes.
Podriamos ver muchos ejemplos de lo que digo pe-
ro veamos dos de los consejos para Principes que Ni-
colas Maquiavelo escribio, hace ahora quinientos
afos, y que dedico a Lorenzo de Médicis, por cierto
que claramente para hacerle la pelota.
Uno
“Se puede definir de buen uso (si es licito hablar
bien del mal) el delito (politico) circunstancial co-

metido en un momento determinado por necesi-
dad de mantener el poder”.
Otro
“Quien se apodere de un estado tiene que hacer
uso de todas las crueldades que estime necesarias
y llevarlas acabo todas de una vez para no tener
que repetirlas continuamente”. Si adaptamos el len-
guaje al actual y observamos a nuestro alrededor
podriamos ver que realmente estos consejos se si-
guen y quizas no lejos de nuestro entorno.
O sea que realmente estamos en crisis y ante esta
situacion caben basicamente dos posturas,confor-
marse resignadamente y quedarse esperando no
se sabe que, o intentar buscar posibles oportuni-
dades que pueden haber dentro de las malas si-
tuaciones. Ya sé que esta frase y otras parecidas es-
tan muy manidas, pero lo cierto es que en mo-
mentos de peligro o de necesidad imperiosa se
agudiza el ingenio, el instinto de supervivencia lo
tienen hasta los que deciden quitarse la vida.
Se ha insistido mucho, y yo también lo creo, en la
educacion, la investigacion y la innovacion como
algunas de las posibles salidas de esta situacion.
Necesitamos pues, personas, emprendedoras, cre-
ativas, con buenas ideas y con capacidad para lle-
varlas a buen termino y ponerlas en valor. Las ins-
tituciones, junto a la Sociedad Civil, deben de cre-
ar el marco adecuado para que estas puedan rea-
lizarse. En lo referente a la innovacién, seria bue-
no que ademas de aplicarse a temas tecnoldgicos,
se utilizara para regenerar los principios morales y
éticos de nuestra Sociedad, que en mi opinion es-
tan bastante distorsionados, por supuesto que no
es necesaria una buena moral para investigar o
desarrollar nuevos procesos pero si es bueno apli-
carla en lo referente a los métodos utilizados y al
uso posterior de lo que se consiga.
Estoy convencido de que el dia en que la Sociedad,
tenga claro sus valores, no acepte abusos, se arrin-
cone socialmente a los listillos de turno y se traba-
je duro y bien en lo que a cada uno de nosotros nos
concierne, saldremos de esta y de cualquiera otra
que se presente mejor y mas fuertes.
No lo dudéis.

Javier Cegarra
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ENTREVISTA

¢Qué aspectos destacaria del papel que des-
empeiia actualmente el sector agroalimenta-
rio en la economia regional?

Dentro de lo mucho que se puede decir
sobre el sector, yo sefalaria tres caracte-
risticas:

La primera, es que es una de las sefiales de
identidad de nuestra Region, la cual es co-
nocida y favorablemente identificada con
su sector agroindustrial, con un protago-
nismo crucial de éste en la actividad eco-
noémica, en cualquier tiempo y condicion.
En segundo lugar, el sector agranda su
protagonismo para el crecimiento y el em-
pleo si consideramos la industria auxiliar
que se ha creado inicialmente derivada de
él: Metalmecanica, plastico, carton, logisti-
ca, innovacion, servicios administrati-
VOs...y que no hubieran aparecido con la
intensidad y calidad que ahora dispone-
mos de no ser por el empuje del sector
agroalimentario.

Por ultimo no se puede olvidar la condi-
cion internacional del sector, que viene
siendo uno de los mas cualificados res-
ponsables de nuestra cifra de exportacio-
nes y, por ende, nuestra puerta de salida
principal a los mercados internacionales.

El Gobierno regional ées consciente de los
problemas a los que se enfrenta el sector
agroalimentario?

El Gobierno regional tiene la obligacion de
conocerlos problemas del sector y de estar
al lado de las empresas que lo integran. De
ahi el contacto permanente, a través de la
Consejeria de Agricultura, del INFO, de la
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JUAN BERNAL ROLDAN

Vicepresidente y Consejero de Economia y Hacienda
de la Comunidad Autonoma de la Region de Murcia.

Consejeria de Empresas y, en general, de
todo el Gobierno, para prestar toda nuestra
atencion a las iniciativas que procedan del
sector agroalimentario.

Buena muestra de ello es la manera en la
que, recientemente, nos hemos enfrentado
a uno de los problemas mas importantes,
como ha sido asegurar los recursos hidri-
cos, basico para la agricultura, la industria
y para nuestra economia regional. Me-
diante el acuerdo del Memorandum del
Tajo-Segura, entre las comunidades afec-
tadas, se ha garantizado la continuidad del
trasvase del Tajo, una labor en la que el
presidente del Gobierno regional, Ramoén
Luis Valcarcel, no escatimé ningun esfuer-
zo para que fuera una realidad.

¢Qué puede aportar el gobierno regional para
la mejora del sector?

Como ya he dicho conocemos los proble-
mas y somos sensibles a ellos. Y también
hemos respondido a la demanda existente
sobre las medidas de simplificacion admi-
nistrativa, ademas de las Autorizaciones
Provisorias de Actividad, con el objetivo de
agilizar y reducir las cargas y tramites. Soy
consciente que ello no ha sido suficiente pa-
ra dar cumplida respuesta a la totalidad de
los problemas planteados y nos queda un
recorrido que espero que hagamos juntos y
que, sin menoscabo de la debida salva-
guarda del interés general que tiene este
Gobierno, provea soluciones concretas y en
tiempo a las peticiones del sector.

Siempre mantendremos nuestro apoyo al

esfuerzo que han hecho los empresarios,

particularmente en la busqueda de nue-
vos mercados y apertura de nuevas opor-
tunidades, en muchas ocasiones con ayu-
da del Gobierno, porque ambos comparti-
mos un mismo interés en dar a conocer lo

que tiene de excelente nuestra Region.

¢élas aportaciones que presento el sector
agroalimentario en las mesas transversales
seran atendidas en la elaboracién del Plan Es-
tratégico?

El foro de debate que ha supuesto el des-
arrollo de las diferentes mesas transver-
sales del Plan Estratégico Regional 2014-
2020, ha contado con numerosas aporta-
ciones del sector agroalimentario, que
ademas han sido de gran calidad por su
contenido. Y, evidentemente, no solo han
sido escuchadas y debatidas, sino que
formaran parte del documento final del
Plan y por tanto se consolidaran como
objetivos para el desarrollo econémico
regional en los proximos afos. Me refie-
ro a todas aquellas que tiene que ver con
la investigacion e innovacion continua,
la cualificacion de los recursos humanos,
la formacién o la internacionalizacién,
entre otras, y de las que debo destacar el
buen nivel y respaldo con el que conta-

ban dichas aportaciones.

¢Como percibe el futuro mas inmediato de la
Region?

Los indicadores econdmicos que se van
haciendo publicos en los ultimos meses
nos van revelando datos alentadores que

nos permiten abordar con esperanza los



ENTREVISTA

D. Juan Bernal Vicepresidente y Consejero de Economia y Hacienda de la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia y D. José Garcia Gémez
Presidente del Centro Tecnoldgico Nacional de la Conserva y Alimentacion. CTC

retos a afrontar en los préoximos afios. Por
ello debemos estar atentos ya que es pre-
ciso que nos adelantemos y aprovechemos
las oportunidades que nos brinda el futu-
10, porque cada vez se presenta en unos ci-
clos econémicos mas cortos y debemos
aprovecharlos.

El sector agroalimentario y, también la Ad-
ministracién, no podemos dejar pasar las
oportunidades. Estoy seguro de que el sec-
tor no va a cejar en el empefio y que se-
guira trabajando en la construccion de una
regién mas rica, consolidada en unas ba-
ses firmes capaces de resistir los cambios
econodmicos de los mercados y las posibles
fluctuaciones econémicas venideras. Y con
este objetivo el gobierno regional no ceja-
ra en su empefio de apoyar y colaborar
con todos los sectores econémicos que per-
mitan forjar Region a la cabeza en investi-
gacion, en innovacion y nuevas tecnologi-
as aplicadas a los sectores mas tradiciona-
les en los que tenemos nuestras raices eco-
noémicas, como el agroalimentario, el tu-
ristico, la agricultura, entre otros.

Por dltimo, centrandonos en el sector agroa-
limentario, écudles considera los retos mas
relevantes del sector de cara al futuro?

En la preparacion del Plan Estratégico, y
con participacién singular del sector como
ha quedado dicho, hemos identificado al-

gunos elementos que deben se entendi-

dos como claves de la estrategia de creci-
miento del sector como tal.

Hablo, en primer lugar, de la dimensién
tanto del sector como de sus empresas. El
tamarfio de las empresas de cara al futuro
debe crecer para mejorar su poder de ne-
gociacion con proveedores y clientes, para
acceder a fuentes de financiacién de mayor
envergadura y nivel de complejidad y pa-
ra consolidar una propuesta de precio y
calidad que permita conquistar y mantener
posiciones de liderazgo comercial y soste-
nibilidad empresarial. Se trata de celebrar
negocios que hoy no son factibles por la di-
mension de la empresa, pero que lo serian
de ser ésta mayor o de unirse a otras.

Lo anterior tiene que ir de la mano de la in-
novacion, la cual debe ser entendida como
elemento central para garantizar el futuro.
La innovacion debe producirse en materias
concretas: En mercados, en productos, en
presentaciones, en comercializacion, en
tecnologia, en logistica, en eficiencia de
costes y produccion...El Centro Nacional
de la Conserva y la Alimentacion, CTC ha
dado sobradas muestras de aplicaciones
concretas que se convierten en ventajas
competitivas y que reportan mejoras en
elaboracion, calidad y eficiencia. Estoy se-
guro que esto es lo que valoran positiva-
mente los empresarios presentes en el Cen-
tro y lo que produce una sensacién de sa-

tisfaccion con su evolucion.

Creo que es importante mencionar que
uno de los retos mas relevantes es la con-
tinuidad en la profesionalizacion de los
cuadros directivos de las empresas. Me
consta que es una ensefianza y una expe-
riencia real que las empresas vienen vi-
viendo y que han activado en sus balances
de cara a fortalecer su posicion frente a la
competencia, frente a sus clientes y frente
a sus proveedores.

Sin animo de cerrar la lista de retos pen-
dientes, debo citar por encima de todos a
la financiacion. No es preciso recordar el
tiempo de la actividad que el empresario
del sector dedica a este asunto. Y eso, lo di-
ré en términos economicos, supone el alto
coste de oportunidad de no dedicarse en
cuerpo y alma a los asuntos nucleares de
la industria agroalimentaria: Aprovisionar-
se convenientemente, fabricar y vender.
Hoy parece que las entidades financieras
empiezan a tener claro que su negocio es,
entre otros, el negocio de las empresas y,
todavia de un modo un poco selectivo, pa-
rece que se abre el crédito. Pero la finan-
ciacion no puede ser un problema de co-
yunturas mejores y peores y debe colabo-
rar a que las empresas y empresarios del
sector solventen convenientemente sus
tensiones de tesoreria y puedan tener y
ejecutar planes de crecimiento que no es-
tén amenazados de modo exclusivo por las
finanzas.
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PrROYECTO EUROPEO

WATERREUSE: EL RETO DE LA
REUTILIZACION DE AGUA DE
PROCESO EN LA INDUSTRIA

Pebro TRINIDAD, PEDRO MuROZ, JoSE AGUIRRE, MANUEL SUSARTE Y MIGUEL OcTAVIO. DESTILERIAS MuNoz GALvEzZ, S.A — MUGASA
Luis DussAC Y Luis MIGUEL Avuso. CENTRO TECNOLOGICO NACIONAL DE LA CONSERVA Y ALIMENTACION - CTC

LOS PRONOSTICOS DE CRECIMIENTO EN LA UE PARA 2030 MUESTRAN QUE, CONSIDERANDO EL CONSUMO DE AGUA EN LA
AGRICULTURA, LA INDUSTRIA'Y EL AMBITO DOMESTICO, EXISTIRA UNA BRECHA ENTRE LA DEMANDA Y LA OFERTA ENTORNO AL
40%. DICHA BRECHA TENDRA QUE SER RESUELTA A TRAVES DE ESTRATEGIAS COMO LA REUTILIZACION.

La mejora en la gestion de este recurso debera tener su refle-
jo tanto en la disminucion de la cantidad extraida como en el
aumento del tratamiento de aguas residuales, avanzando
hacia una mejora de la conexién entre mayor productividad,
menor consumo Yy vertido de efluentes, y disminucién de la
contaminacion.

Una opcién para disminuir o evitar el impacto ambiental de

las actividades industriales, aun cuando la industria continue

creciendo, es a través de practicas de produccion mas limpias
y sostenibles.

Una produccién limpia tiene muchas facetas, y uno de sus prin-
cipales objetivos es avanzar hacia vertido cero, trabajando para
convertir las corrientes residuales en insumos utiles para otros
procesos. Para el caso del agua, esta filosofia se refleja en la
Directiva 2000/60/CE, que establece un marco de accién comu-

nitaria en este ambito.



PrROYECTO EUROPEO

El proyecto WaterReuse, cofinanciado por el Programa LIFE+,
propone un innovador sistema para mejorar la gestion eficien-
te del agua en el sector industrial. Sera desarrollado por
Destilerias Mufioz Galvez, S.A., una PYME del sector quimico, y
validado en industrias alimentarias, en colaboracion con el

Centro Tecnoldgico Nacional de la Conserva y Alimentacion.

“ES NECESARIO AVANZAR HACIA UNA MEJOR
CONEXION ENTRE MAYOR PRODUCTIVIDAD Y
MENOR CONSUMO Y VERTIDO DE EFLUENTES”

Ambos sectores, quimico y alimentario, son estratégicos en
nuestro ambito y se enfrentan a importantes retos econémicos y
medioambientales, estando sujetos a cada vez mas estrictas
normativas europeas de emisiones.

A pesar de que no existen datos precisos para determinar la
cantidad de agua utilizada por la Industria Alimentaria, segun
el informe de la Confederaciéon Europea de Industrias
Agroalimentarias, el consumo puede oscilar entre un 8% y el
15% del total de la industria. Esto supone del 1% al 1,8% del
agua consumida en Europa.

La Industria Quimica es clave para el desarrollo europeo.
Debido a su fuerza de trabajo 1,19 millones de personas -, y a
sus ventas - 539.000 millones EUR - segun CEFIC, es uno de los
mayores sectores industriales y una importante fuente de
empleo en muchas regiones de la UE. Aunque hay grandes dife-
rencias entre sus subsectores, los aspectos ambientales mas
relevantes que lo caracterizan son un elevado consumo de agua
y energia, junto con la generacion de aguas residuales.

Los datos facilitados por el Instituto Nacional de Estadistica de
Espafia (INE), que se pueden extrapolar a nivel europeo, mues-
tran que un 29,15% del agua utilizada en la produccion perte-
nece al sector quimico, que ocupa el primer lugar en el uso en
la industria. Es cierto que presenta un alto retorno al medio de
este recurso, en torno al 85%, pero un analisis adecuado desde
la perspectiva medioambiental debe incluir también el consumo
de energia que implica la extraccion del agua.

En un contexto de desarrollo sostenible, un uso eficiente del
agua esta estrechamente relacionado con el uso eficiente de
otros recursos como la energia. Segun la Alianza Mundial
Watergy, entre el 2 y el 3% del consumo mundial de energia se
utiliza en el bombeo y tratamiento del agua de uso urbano e
industrial. La reduccion de la extraccion de agua a escala euro-
pea es un reto que debe abordarse con el fin de avanzar hacia
un uso eficiente de la energia. La reutilizacion de agua de pro-

ceso puede ser parte de la solucion.

Residuos con carga organica

La directiva europea sobre emisiones industriales, que estable-
ce los umbrales de contaminantes para la industria, recoge el
balance de la demanda de oxigeno como un elemento de
influencia desfavorable. Los umbrales permitidos con respecto a
DQO - Demanda Quimica de Oxigeno - y TSS - Solidos
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Suspendidos Totales - dependen del tipo de industria. En
muchos casos la descarga de agua con estos contaminantes se
produce a una depuradora, regulandose a nivel municipal y/o

regional los limites de las emisiones.

“EN UN CONTEXTO DE DESARROLLO SOSTENIBLE, UN
USO EFICIENTE DEL AGUA ESTA ESTRECHAMENTE
RELACIONADO CON EL USO EFICIENTE DE OTROS

RECURSOS COMO LA ENERGIA”

Los datos de Eurostat, E-PRTR, EPER y CEFIC, aunque con dife-
rentes segmentaciones, y limitaciones debido a confidenciali-
dad de algunos datos, muestran que la Industria Quimica
Europea es una fuente importante de vertido de DQO al medio
ambiente, apreciandose a la vez una significativa reduccion de
las emisiones de forma continuadas llegando a reducciones del
37% en DQO vertida en un periodo de 5 afios.

Estos residuos son habitualmente tratados en EDAR bioldgica,

un tratamiento estandar para el agua industrial y urbana. A



pesar de los esfuerzos llevados a cabo para extender esta tec-
nologia en el abordaje de residuos organicos, los resultados son
mejorables, existiendo también margen para la optimizacion de
su consumo de energia y de los productos quimicos utilizados.
La presencia de DQO refractaria puede producir, en casos extre-
mos, dafio a la flora bioldgica y llegar a la inhibicién del trata-

miento biologico.

“A PESAR DE LOS ESFUERZOS LLEVADOS A CABO
PARA EXTENDER EL TRATAMIENTO BIOLOGICO
EDAR EN EL ABORDAJE DE RESIDUOS ORGANICOS
DE ORIGEN INDUSTRIAL, LOS RESULTADOS SON
MEJORABLES”

Ademas de los tratamientos bioldgicos, existe una amplia gama
de otras técnicas consideradas como las Mejores Técnicas
Disponibles (MTD), BAT en el acronimo inglés, reconocidas y
recomendadas por la Comision Europea y entre las que se

encuentran las tecnologias empleadas en WaterReuse.

PrROYECTO EUROPEO

Solucién propuesta

WaterReuse intenta avanzar hacia una soluciéon que aborde
estos retos, haciendo uso de las MTD. Se pretende validar una
innovadora combinacién de tecnologias con notable mejora de
la energia consumida.

El proyecto tiene como objetivo testar y difundir un sistema que
permitira la reutilizacion de hasta un 95% del agua de proceso
en la industria, considerando las diferentes reglamentaciones
relativas a la calidad del agua y las especificaciones para su reu-
tilizacion. Ademas de buscar la mayor eficacia, se pretende rea-
lizarlo con la maxima eficiencia.

Para ello sera disefiado un sistema de gestion de efluentes
con el fin de caracterizarlos, aplicando posteriormente una
combinacién optimizada de tres tecnologias de reducciéon de
carga organica: filtraciéon con membranas, fotoquimica y elec-

tro-oxidacion.

“EL PROYECTO TIENE COMO OBJETIVO TESTAR Y
DIFUNDIR UN SISTEMA QUE PERMITIRA LA
REUTILIZACION DE HASTA UN 95% DEL AGUA DE
PROCESO EN LA INDUSTRIA”

El tratamiento debe ser energéticamente eficiente, de forma que
se determine hasta que extension es eficaz cada una de dichas
tecnologias e integrar la gestion energética con la generacion
de energia eléctrica a través de paneles solares.

La gestion de la informacién se realizara sobre modelos que
permitan el calculo y la minimizacién de la Huella de Carbono,
cuya reduccion se conseguira generando energia renovable con
paneles solares que disminuyen el consumo de energia prima-
ria de la red eléctrica y mediante el tratamiento fotoquimico, por
utilizarse directamente luz solar, evitando el uso de otras ener-
gias. Ademas, en comparacion con la EDAR bioldgica, se elimi-
na la emision de CO, procedente de la respiracion celular de los
sistemas aerobios.

Los efluentes seran sometidos inicialmente a una filtracion con
membranas, que eliminaran los solidos en suspension asi como
aquellas moléculas disueltas de mayor tamafio. Se espera una
eficacia de practicamente el 100% para los solidos totales sus-
pendidos e igualmente elevado para sustancias coloidales.
Tras la filtracion, el agua sera tratada en reactores fotoqui-
micos. Por medio de luz solar el catalizador se activa produ-
ciendo radicales oxidantes que reaccionan con la materia
organica disuelta, mineralizandola. Este sistema tiene muy
bajo coste operativo.

Por ultimo, la electro-oxidacion actua sobre la materia organica
que no ha podido ser tratada con las técnicas anteriores, igual-
mente mineralizandola. El sistema es capaz de reducir la DQO
hasta valores muy bajos, desde cifras inferiores a los parametros
habituales de vertido hasta su completa eliminacién, a costa de

un mayor consumo de energia.



PrROYECTO EUROPEO

Para lograr la mayor eficiencia energética posible, es necesario
optimizar la contribucién al tratamiento de cada una de las tec-
nologias, buscando el punto éptimo.

La aplicacion en serie de estas tecnologias o la aplicacion selec-
tiva de sélo alguna de ellas, asi como el nivel de contaminacion
maxima para pasar a la siguiente fase, vendra determinada por
un sistema de gestion que tiene como base un modelo matema-
tico para el proceso global, con optimizacién en funcion de
variables técnicas, legales, medio ambientales y econdémicas.

La eficacia en la reduccion de la carga organica ya ha sido ensa-
yada en efluentes reales a escala de laboratorio usando las tres
tecnologias, demostrandose como su combinacion logra tratar
cualquiera de los efluentes tratados. Se han conseguido reducir
DQO muy altas, del orden de 200.000 ppm, obteniendo valores
finales muy bajos, que permiten la reutilizacion del agua.

“LA EFICACIA EN LA REDUCCION DE LA CARGA
ORGANICA CON EL SISTEMA WATERREUSE YA HA
SIDO VALIDADA A ESCALA DE LABORATORIO CON

EFLUENTES REALES”

En dichos ensayos con métodos electroquimicos, se ha logrado
un patron similar al mostrado en la grafica adjunta. Se aprecia
como inicialmente la reduccion es lineal respecto del tiempo vy,
por lo tanto independiente de la concentracién de efluente; sin
embargo a lo largo de la electrélisis, tras la reduccion de la DQO
en solucion, la cinética de reaccion cambia hacia orden uno, dis-
minuyendo por lo tanto la velocidad de la misma asi como la eli-
minacion de la carga organica.

El consumo eléctrico es proporcional a la cantidad de carga
organica eliminada, penalizandose con un incremento cuando
se intentan lograr concentraciones finales muy bajas. Es impor-
tante considerar que, aparte del consumo debido propiamente a
la cantidad de carga eléctrica necesaria para llevar a cabo la oxi-
dacién, también influyen la conductividad del electrolito y su
efecto sobre el voltaje de la celda, de forma que pese a que no
afecta a la eficacia, el sistema mejora en efluentes con altas con-
ductividades al disminuir la resistencia del electrolito al paso de

la corriente eléctrica y por tanto el voltaje necesario.

Ventajas y limitaciones de Waterreuse

La tecnologia de WaterReuse pretende ser una alternativa al tra-
tamiento aerobio industrial. A continuacién se exponen las ven-
tajas del sistema en comparacion con el tratamiento bioldgico

industrial clasico:

Posibilidad de transferencia de tecnologia

El sistema es transferible a otras industrias que producen efluen-
tes con carga organica, en especial en las que dicha carga orga-
nica es refractaria a los tratamientos aerobios y particularmente:
Sector de aceitunas de mesa y encurtidos.

Salmueras residuales con muy altos valores de conductividad
(50.000 — 95.000 uS/cm), contenido medio en solidos en sus-
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Grafical: Reduccion de DQO mediante oxidacién electroquimica bajo control galva-
nostatico a escala laboratorio

pension (1.000-3.000 mg/L), elevada DQO (> 20.000 mg/L) y
pH s acidos (4.5 — 5.5) y presencia de fenoles que dificultan su
depuracion biologica. El tratamiento eliminara totalmente los
solidos en suspension con el uso de la filtracion con membranas
y la DQO con el tratamiento electroquimico. La presencia de alta
salinidad favorecera el tratamiento electroquimico para eliminar
la DQO sin embargo no se producira reduccion de la salinidad.
Sector de envasado de frutas y verduras.

Altos caudales de aguas residuales, con salinidad media (1.000
y 10.000 uS/cm), carga contaminante organica relativamente
elevada (1.500 a 9.000 mg/L de DQO) y solidos en suspension y
pH’s muy variables. El tratamiento sera en general aplicable por
reduccion de solidos en suspensiéon, DQO y eliminacién de
microbiologia. Aplicable a efluentes complejos de etapas pun-
tuales del proceso de elaboracion. La desventaja es que no afec-

ta al contenido salino.

“EL SISTEMA OFRECE CLARAS VENTAJAS FRENTE AL
TRATAMIENTO AEROBIO Y TIENE AMPLIAS
POSIBILIDADES DE TRANSFERENCIA AL SECTOR DE
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA”

Sector lacteos.

Elevados caudales con alto contenido salino, demanda quimica
de oxigeno (DQO) de hasta 70.000 mg/L, elevado contenido en
proteinas, pH’s ligeramente &cidos y contenido en sélidos en
suspension elevados y variables. El tratamiento eliminara total-
mente los solidos en suspensién con el uso de la filtracién con
membranas y la DQO con el tratamiento. La presencia de alta
salinidad favorecera el tratamiento electroquimico. Permite un
alto reciclaje del agua.

Sector golosinas:

Caudales medios con un contenido salino relativamente bajo (<
de 5.000 pS/cm), elevados contenidos en DQO (> 30.000 mg/L)
y azucares. Solidos en suspensién variables pero puntualmente
muy elevados (> 10.000 mg/L) y pH’s ligeramente acidos (6-7).
El tratamiento eliminara totalmente los sélidos en suspension
con el uso de la filtracion con membranas y la DQO con el trata-

miento electroquimico.



Variable en el efluente WaterReuse

Altas DQOs

Toxicidad para microorganismos

Cambios de caudal y composicion

Formacién de lodos/fangos

Espacio ocupado

Automatizacion / trabajo manual

Consumo energético

Ampliaciones

Puesta en Marcha y Parada

Capacidad reutilizacion del agua

Calidad Microbiologica del agua tratada

Huella de Carbono

Puede tratar DQOs muy altas

Insensible a la toxicidad

No afectan al sistema

Minimos: solo el rechazo de filtracién.
Fotoquimico y electro-oxidacion

no generan

Mayoritariamente los tanques con
efluente. Membranas y electro-oxidacién
muy poco espacio,

Automatizable, casi sin trabajo manual

Minimizado por la generacion eléctrica
con paneles solares y uso de fotoquimica
Muy modular y sencilla, no necesita obras

Instantaneas “apretar un botén”

Muy alta, especialmente en DQO,

y contenido bacteriano

Virtualmente exenta de bacterias por
destruccioén oxidativa

No hay emision de CO2 procedente de
respiracion celular. Energia usada
procedente en parte de paneles solares

PrROYECTO EUROPEO

Tratamiento aerobio

Limitado a DQO medias

y bajas, no acepta valores altos
Sensible a la toxicidad,

pudiendo llevar a la muerte

de las bacterias y fin del tratamiento
Influyen negativamente pudiendo
llevar a la inhibicién del tratamiento
Cantidades muy importantes

Grandes tanques de digestion con
tiempos de residencia de hasta semanas
especialmente para sustancias
refractarias. Tanques de sedimentacién
grandes

Automatizable pero necesita trabajo
manual, especialmente en la zona

de fangos

Altos, principalmente en equipos de
aireacion

Necesita obra civil y superficies
importantes

Largos tiempos (semanas-meses)

de crecimiento y adaptacion de la

flora bacteriana. Si para y muere la
flora hay que empezar de cero.
Necesita de tratamiento terciario

Necesita de tratamiento terciario

para cumplir

Aumenta huella de Carbono por el uso
de energia eléctrica para aireacion y
emision directa de CO2 procedente
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ARTiCULO

AROMAS ALIMENTARIOS: MAS
NATURALES Y SEGUROS

CARLOS MARTINEZ. ESSIA AROMAS

LOS AROMAS SON SUSTANCIAS QUE SE ANADEN A LOS ALIMENTOS PARA MEJORAR O MODIFICAR SU OLOR O SABOR, NO ESTAN-
DO DESTINADOS AL CONSUMO COMO TALES. ESTAN PRESENTES EN LA MAYORIA DE LOS ALIMENTOS QUE CONSUMIMOS.

A lo largo de la historia se han utilizado aromas para mejorar el
sabor de los alimentos, desde los primeros tiempos se han utili-
zado las especias para modificar los sabores, y con la comerciali-
zacion de alimentos y el desarrollo de nuevas tecnologias y nue-
vos métodos de produccion el desarrollo de la industria de los aro-
mas fue a la par con el desarrollo de la industria alimentaria.

En un primer momento, el descubrimiento y aislamiento de mu-

chas sustancias sintéticas sirvié como base para la imitacion de

muchos sabores. La mayoria de estas sustancias aromatizantes
producidas comercialmente fueron primero aisladas de sustancias
naturales. Actualmente la mayoria de los productos que consu-
mimos contienen aromas, unas veces potenciando los sabores
presentes en los alimentos y bebidas y otras modificandolos.

En todos los paises esta regulado el desarrollo y uso de estas sus-
tancias por organismos oficiales como la FDA en Estados Unidos,

la JETRO en Japoén o la Comision Europea en Europa.
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ARTiCULO

En 2008 la UE publicé un nuevo Reglamento (1334/2008) sobre
los aromas y determinados ingredientes alimentarios con propie-
dades aromatizantes utilizados en los alimentos que ha supuesto
un cambio importante en el sector.

En él se establecen normas sobre los aromas y los ingredientes ali-
mentarios con propiedades aromatizantes utilizados en los ali-
mentos, a fin de asegurar el funcionamiento eficaz del mercado in-
terior y, al mismo tiempo, garantizar un nivel elevado de proteccion
de la salud humana y un alto nivel de proteccion de los consumi-
dores, incluida la defensa de los intereses de estos ultimos y de las

practicas leales de comercio de productos alimenticios.

LA MAYORIA DE LAS SUSTANCIAS
AROMATIZANTES FUERON PRIMERO AISLADAS
DE SUSTANCIAS NATURALES

Este Reglamento introdujo una serie de novedades, tanto en las
definiciones como en el etiquetado, la evaluacién y en la pre-
sencia de determinadas sustancias, que obligatoriamente han
supuesto un cambio en los usos y utilizacién de los aromas en los
alimentos:

Definiciones

+ La definicién de los aromas como los responsables de impartir o
modificar el olor y / o sabor de los alimentos a los que se afiaden.
» No se hace distincion entre sustancias aromatizantes idénticas a
las naturales y artificiales, todas se consideran como “sustancias
aromatizantes”.

» Se definen dos categorias aromatizantes adicionales, “los pre-
cursores de aromas” y “otros aromas”.

» Los aromas de transformacion se llaman “aromas de transfor-
macion térmica” y se establecen tanto las condiciones de pro-
duccion como los niveles maximos de determinadas sustancias.
* Se especifican los requisitos relativos a los procesos permitidos
para las sustancias aromatizantes naturales y las preparaciones
aromatizantes.

» Se establece la diferencia entre los materiales de base conside-
rados como alimentos y distintos de los alimentos.

Etiquetado

* El etiquetado de envases de aromas para los fabricantes y los
consumidores debe incluir detalles sobre la presencia de alérge-
nos alimentarios y la fecha de duracién minima.

» Se modifica el etiquetado referente al término natural en los aromas.
* Los aromas de humo que se afiaden para dar sabor ahumado a
los alimentos deben aparecer en la lista de ingredientes, ya sea
como “aroma de humo (s)” o con una referencia a la fuente (ma-
dera) que se utiliza para su produccion.

Evaluacién y autorizaciéon

* Se establecera una lista comunitaria para:

- Sustancias aromatizantes.

- Otros aromas.

- Los aromas de las siguientes categorias aromatizantes cuando

se obtiene de fuentes no alimentarias: aromas obtenidos mediante
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procedimientos térmicos, precursores de aromas, preparaciones
aromatizantes.

- Los materiales de base distintos de los alimentos.

- Aromas obtenidos por tratamiento térmico para los que no se
cumplen las condiciones de produccién y / o los contenidos ma-
ximos de determinadas sustancias.

Presencia de determinadas sustancias

« La gestion del riesgo de ciertas sustancias presentes de forma na-
tural en determinados ingredientes alimentarios con propiedades
aromatizantes (por ejemplo, hierbas, especias) y / o saborizantes
se basa en el “enfoque del principal contribuyente”:

- Se establecen los niveles maximos para la presencia de estas sus-
tancias indeseables en los alimentos que mas contribuyen a la in-
gesta humana de estas sustancias.

- Sélo se consideran ingredientes alimentarios con propiedades
aromatizantes que mas contribuyen a la ingesta.

» Se establece una lista general de sustancias que no deben afia-
dirse como tales a los alimentos.

» Los fabricantes de aromatizantes y alimentos deben, a peticiéon de
la Comision, proporcionar informacion sobre el consumo y la utili-

zacion de los aromas en determinadas categorias de alimentos.

CATEGORIAS DE LOS AROMAS

Sustancia Aromatizante

Una sustancia quimica definida que posea propiedades aromati-
zantes Son sustancias quimicas que pueden existir o no en la na-
turaleza y obtenidas por cualquier método.

- Acetato Etilo (Olor frutal caracteristico detectado en frutas).

- Etilvainillina (Nota de vainilla mucho mas potente que la de la
vainillina y no aislada en ningun alimento.

Sustancia Aromatizante Natural

Obtenida por procedimientos fisicos, enzimaticos o microbiolégicos
apropiados a partir de materias de origen vegetal, animal o micro-
bioldgicas en estado natural o transformadas para el consumo hu-
mano por uno o varios de los procedimientos tradicionales de pre-
paracion de alimentos enumerados en el anexo II. Las sustancias aro-

matizantes naturales son sustancias que estan presentes de mane-



ra natural y que han sido identificadas en la naturaleza.

Son sustancias quimicas que existen en la naturaleza y obtenidas
por métodos no quimicos a partir de materias naturales.

- Citral (Olor de limoén caracteristico extraido de la Litsea Cubeba,
no por sintesis quimica).

- Mentol (Obtenido por cristalizacion de aceites de menta).
Preparaciones Aromatizantes

Un producto, distinto de las sustancias aromatizantes, obtenido de:
+ alimentos mediante procedimientos fisicos, enzimaticos o mi-
crobiologicos apropiados, a partir de materias en estado natural
o transformadas para el consumo humano por uno o varios de los
procedimientos tradicionales de preparacién de alimentos enu-
merados en el anexo II, o

» material de origen vegetal, animal o microbioldgico, distinto de
los alimentos, obtenido mediante procedimientos fisicos, enzi-
maticos o microbiolégicos apropiados, tomado como tal o prepa-
rado mediante uno o varios de los procedimientos tradicionales
de preparaciéon de alimentos enumerados en el anexo 1.

Son sustancias complejas que existen en la naturaleza y obteni-
das por métodos no quimicos a partir de materias naturales.

- Aceite esencial de limén (Obtenido por expresion de la corteza
de limon).

- Aceite esencial de menta (Obtenido por destilacion).

- El citral (sustancia aromatizante natural) es uno de los compo-
nentes principales del aceite esencial de limon (preparacion aro-
matizante).

EN 2008 LA UE PuBLICO UN NUEVO
REGLAMENTO (1334/2008) SOBRE LOS
AROMAS QUE HA SUPUESTO UN CAMBIO
IMPORTANTE EN EL SECTOR

Aroma obtenido por tratamiento térmico

Un producto obtenido por calentamiento a partir de una mezcla
de ingredientes que en si mismos no posean necesariamente pro-
piedades aromatizantes y de los cuales al menos uno contenga ni-
trégeno (amino) y otro sea un azucar reductor; los ingredientes uti-
lizados para la produccion de aromas obtenidos mediante proce-
dimiento térmico pueden ser:

- Alimentos.

- Material de base distinto de los alimentos.

-La mayoria de los aromas carnicos se obtienen por estos proce-
dimientos.

Aroma de Humo

Un producto obtenido mediante fraccionamiento y purificacion de
humo condensado que produce condensados de humo primarios,
fracciones primarias de alquitran y aromas de humo derivados ,
definidos en el Reglamento (CE) n® 2065/2003

La composicion quimica del humo es compleja y depende de
multiples factores, como los tipos de madera utilizada, el mé-
todo empleado para producir humo, el contenido del agua de
la madera, la temperatura y concentracion de oxigeno duran-

te su produccion.

ARTiCULO

Existe una lista positiva comunitaria de los denominados «produc-
tos primarios autorizados», es decir, los considerados aromas de hu-
mo y los materiales de base para la produccién de los mismos.

Precursores de Aromas

Un producto que no posea necesariamente en si mismo propie-
dades aromatizantes, anadido intencionalmente a un alimento
con el unico proposito de producir un aroma mediante ruptura o
por reacciéon a otros componentes durante la transformacion del
alimento; puede obtenerse a partir de:

- Alimentos.

- Material de base distinto de los alimentos.

Otros Aromas

Aroma afadido o destinado a ser afiadido a alimentos para dar-
les un olor o un sabor y que no se incluye en las definiciones b)
a g) del reglamento.

- El éter endantico (éter de ron) es una “mezcla de aroma comple-
ja”. Se produce por reaccion de diferentes componentes y no pue-
de ser considerada como una “preparacion aromatizante”.

EVALUACION Y SEGURIDAD DE LAS SUSTANCIAS
AROMATIZANTES

A diferencia de los aditivos que emplean un numero E para su
identificacion, las sustancias aromatizantes se codifican en la
Unioén Europea con el codigo Flavis (Fl) que consiste en las letras
FL seguidas de un numero basado en las 17 familias de sustan-
cias aromatizantes existentes.

A partir del 22 de abril de 2013 entr6 en vigor la obligatoriedad
en todos los paises de la UE de aplicacion de la normativa que es-
tablece una lista de sustancias aromatizantes autorizadas.

A partir de esta fecha quedan derogadas todas las listas positivas
existentes en muchos de los paises de la UE que establecian res-
tricciones al uso de algunas sustancias aromatizantes.

La lista de sustancias aromatizantes incluye mas de 2.500 sus-
tancias, que cubren todos los materiales de la industria. La ma-
yoria de estas sustancias (mas de 2.100) han sido completa-
mente evaluadas por la EFSA (Autoridad Europea de Seguridad

Alimentaria), para cerca de 400 sustancias la evaluacion del
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ARTiCULO

USO DEL TERMINO RAL” EN LOS AROMAS

| Termino __[pefinicion __________________|Eemplo | Etiquetado

Aroma natural

designar un aroma si la parte aromatizante

se compone Unicamente de preparados

aromatizantes o sustancias aromatizantes naturales
Aroma natural de ... sélo podra utilizarse en combinacion con la
referencia a un alimento, categoria de alimentos o
fuente de aromas animal o vegetal si la parte
aromatizante se ha obtenido totalmente o al menos

El término “natural”sélo podra utilizarse para

- 10% sustancias aromatizantes Aroma natural
naturales (citral ex - litsea cubeba)
- 90 % sustancias derivadas

de naranja (limoneno)

- 95% sustancias aromatizantes Aroma natural
derivadas de la menta (mentol) de menta
- 5% sustancias derivadas

de naranja (limoneno)

en un 95% (p/p) a partir del material de base de que

se trate.

La descripcion debera formularse de la siguiente

manera: «aroma natural de “ alimento(s) o categoria

de alimentos o fuente (s)”»

Aroma natural de ... el término «aroma natural de “ alimento(s) o categoria

con otros

aromas naturales

proviene en parte del material de base de que se trate

y su aroma es facilmente reconocible.

AROMAS: RESPONSABLES DE IMPARTIR O
MODIFICAR EL OLOR Y/O SABOR DE LOS
ALIMENTOS

riesgo a nivel europeo aun no ha sido completado. Todas estas
sustancias se han estado utilizando durante muchos afios con un
historial de uso seguro y la mayoria ya han sido evaluadas y con-
sideradas seguras para su uso por otras autoridades competen-
tes a nivel mundial.

La lista proporciona un resultado positivo para todos los interesados.
No seran necesarias reformulaciones porque la industria de aro-
mas ya esta en condiciones de aplicarla y por el contrario, la lista
va a llevar a una mayor armonizacion en la UE.

La Lista se puede consultar en linea en la web de la UE lo que permi-
te a los consumidores, la industria alimentaria identificar las sustancias

aromatizantes autorizadas incluso para cada categoria de alimentos:

Para el resto de aromas y materiales de base que requieren una eva-
luacién y aprobacién como son los preparados aromatizantes, los
aromas obtenidos mediante tratamiento térmico , los precursores de
aromas, otros aromas y los materiales de base distintos de los ali-
mentos (ParteB a F del anexo I del Reglamento) se han establecido

unos periodos para su aplicaciéon que concluira en 2018.
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de alimentos o fuente(s)’con otros aromas naturales»
podra utilizarse unicamente si la parte aromatizante

- 94% sustancias aromatizantes Aroma natural

derivadas de la menta (mentol) de menta

- 6% sustancias derivadas con otros

de naranja (limoneno) aromas
naturales

Plazos para implantaciéon Reglamento 873/2012. AEFA

CONCLUSIONES

El reglamento de aromas supone un paso importante en la pro-
teccion de la salud de los consumidores y la seguridad de su uso
en los alimentos. Mejora la transparencia de la informacién a los
ciudadanos y a la industria, facilitando el conocimiento sobre qué
sustancias pueden utilizarse en los alimentos

El comienzo de la evaluacion de las sustancias aromatizantes ayu-
da a conseguir la seguridad de los consumidores europeos defi
niendo aquellas sustancias autorizadas para un uso seguro ba-
sandose en una evaluacion independiente.

La tendencia al uso de aromas naturales en los productos ali-
menticios que se ha ralentizado con la crisis econémica europea,
volvera a reactivarse y la clara mejora en la definicién y etiqueta-
do de ellos hara que vuelva a ser una ventaja competitiva impor-

tante cuando se estabilicen los mercados.
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puede descargar en su ordenador
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El servidor del CTC dispone de la Itima revista
publicada, as como n meros atrasados.

El archivo es en formato PDF y ser necesario tener instalado
Adobe Acrobat versi n 3.0 o superior.
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VI SYMPOSIUM INTERNACIONAL SOBRE TECNOLOGIAS ALIMENTARIAS

VI SYMPOSIUM INTERNACIONAL
SOBRE TECNOLOGIAS ALIMENTARIAS

Cartagena, 21 de Octubre de 2013

PONENCIAS
21 OcTUBRE 2013 MANANA / 21TH OCTOBER 2013 MORNING

NUEVOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS INGREDIENTES INDUSTRIALES PARA LA
DESARROLLADOS EN EL PROYECTO SACIEDAD Y SACIACION.

ConsoLIDER FuN-c-Foob. INDUSTRIAL INGREDIENTS FOR SAFETY

NEW FOODS PRODUCTS DEVELOPED IN AND SATIATION.
CoNSOLIDER FuN-c-FooDp PRrOJECT.

Debora Villaiio Gaspar Ros
CEBAS - CSIC, Murcia Universidad de Murcia
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VI SYMPOSIUM INTERNACIONAL SOBRE TECNOLOGIAS ALIMENTARIAS

ALIMENTOS FUNCIONALES Y TRACTO
GASTROINTESTINAL: PLATAFORMA TEC-
NoLoGica SHINME®.

FUNCTIONAL FOODS AND
GASTROINTESTINAL TRACT: SHINME
(® TECHNOLOGY PLATFORM.

Massimo Marzorati
Prodigest, Bélgica

NUEVA TECNOLOGIA: ENVASADO EN AL-
TO VACIO.

NEW TECHNOLOGY: HIGH VACUUM
PACKAGING.

Enrique Gomez Gomez
Auxiliar Conservera, Murcia

SISTEMAS INNOVADORES DE PASTEURI-
ZACION / ESTERILIZACION POR RADIO-
FRECUENCIA | Y 1.

INNOVATIVE RADIO-FREQUENCY
PASTEURIZATION / ESTERILISATION
SYSTEMS | Y II.

Giussepe Batagia
Officine di Cartigliano S.P.A,, Italia

PREDICCION DEL IMPACTO DE LOS
COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS
EN LA MICROBIOTA INTESTINAL HU-
MANA.

PREDICTING THE IMPACT OF FOOD
COMPONENTS ON THE HUMAN
INTESTINAL MICROBIOTA.

Sylvia Duncan
Aberdeen University, Reino Unido

VALIDACION DE LA TECNOLOGIA DE EN-
VASADO EN ALTO VACIO.

VALIDATION OF HIGH VACUUM
PACKAGING TECHNOLOGY.

Maria Dolores Lopez Martinez
CTC, Murcia

TECNICAS DE PRODUCCION DE PURES
DE FRUTAS Y VERDURAS | Y [1.

FRUIT AND VEGETABLE PUREE
PRODUCTION TECHNIQUES | Y II.

Michele Carta
BOEMA S.P.A, Italia

ENCIMAS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

PON ENCIAS FENZYMES IN FOOD INDUSTRY.

21 OcTuBRE 2013 TARDE
217H OCTOBER 2013 AFTERNOON

EFECTO SINERGICO DE COMPUESTOS
ANTIOXIDANTES EN PRODUCTOS CARNI-
COS CON PERFIL LIPIDICO MODIFICADO.
SYNERGETIC EFFECT OF ANTIOXIDATIVE
COMPOUNDS IN MEAT PRODUCTS WITH
MODIFIED LIPIDIC PROFILE.

Tamara Mihociu, Natasia Belc.
Florentina Roming Israel y

Marta Zachia
Biotechnol Research Center, Rumania

Ramiro Martinez
Novozymes

MICROBIOLOGIA PREDICTIVA: NUEVA
HERRAMIENTA PARA LA GESTION DE
CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA.

PREDICTIVE MICROBIOLOGY: A NEW
TOOL FOR FOOD QUALITY AND SAFETY
MANAGEMENT.

Fernando Pérez Rodriguez
Universidad Cérdoba
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ALIMENTOS TRADICIONALES EN RUMA-
NIA, ESPANA Y PORTUGAL: PROYECTO
ToL4FooD.

TRADITIONAL FOOD PRODUCTS IN
ROMANIA, SPAIN AND PORTUGAL:
TOL4FOOD PROJECT.

Denisa Duta
IBA, Rumania

AGROWASTE: UNA HERRAMIENTA
DE APOYO A LA DECISION PARA LA VALO-
RIZACION DE SUBPRODUCTOS.

AGROWASTE: A SUPPORTING TOOL
FOR BY-PRODUCTS VALORISATION
MANAGEMENT.

José Antonio Pascual Valero
CEBAS - CSIC

BUENAS PRACTICAS PARA EL APROVE-
CHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS. PRrO-
vecto BIOCOPAC.

GOOD PRACTICES FOR THE
VALORISATION OF BY-PRODUCTS.
BIOCOPAC PROJECT.

Rosa de la Torre
CTAEX

VALORIZACION DE RESIDUOS EN LA IN-
DUSTRIA ALIMENTARIA.

VALORIZATION OF BY-PRODUCTS IN THE
AGRO FOOD INDUSTRY.

Alessandra Vangelista
Officine di Cartigliano S.P.A., Italia
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PROYECTO EUROPEO

PARAMETROS CLAVE EN EL
CONSUMO DE ALIMENTOS

TRADICIONALES

Projecto: ToL4Foob. Projecto No.: 2011-1-RO1-LEO05-15317. ConTRACTO No.: LLP-LDV/TOI/2011/R0O/012.

LoS ALIMENTOS TRADICIONALES HAN SIDO DEFINIDOS POR LOS CONSUMIDORES EUROPEOS COMO PRODUCTOS ALIMENTICIOS QUE
SON BIEN CONOCIDOS, QUE PODEMOS COMER A MENUDO Y QUE YA ERAN COMIDOS POR NUESTROS ABUELOS. UN PRODUCTO ALI-
MENTICIO TRADICIONAL ES UN PRODUCTO CONSUMIDO FRECUENTEMENTE O ASOCIADO A CELEBRACIONES ESPECIFICAS Y/O A ES-
TACIONES DEL ANO, TRANSMITIDOS DE UNA GENERACION A OTRA, ELABORADOS DE UNA FORMA ESPECIFICA DE ACUERDO CON LA
HERENCIA GASTRONOMICA DEL PAIS, PROCESADOS NATURALMENTE, DISTINGUIDOS Y CONOCIDOS A CAUSA DE SUS PROPIEDADES
SENSORIALES Y ASOCIADOS A CIERTAS AREAS, REGIONES O PAISES.
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En diciembre de 2013 finaliza el proyecto Leonardo da Vinci
Tol4Food en el que participaron centros de investigacion de Ru-
mania, Portugal y Espana.

En el Paquete de Trabajo numero dos se estudiaron los factores
que influyen en la eleccién de alimentos tradicionales en consu-
midores de los tres paises.

Como primera actividad se organizaron Grupos Obijetivo en los
tres paises para posteriormente estudiar sus respuestas a los cues-
tionarios que debieron contestar en distintas reuniones.

Los Grupos Objetivo forman parte de una técnica de intervia que
reune normalmente a entre seis y doce participantes y a un mo-
derador en una discusion estructurada sobre un asunto particu-
lar. Los participantes se seleccionan cuidadosamente para ase-
gurarnos de que tienen caracteristicas similares.

Las preguntas son hechas por el moderador y el objetivo es re-
coger las percepciones, opiniones, creencias y actitudes hacia un
producto, servicio, concepto, anuncio, idea o envase. Por tanto no
hay respuestas correctas o erroneas, siendo muy importante que
cada participante exprese abiertamente su opinion.

En el caso especifico del proyecto Tol4Food, el objetivo es obte-
ner informacion sobre las percepciones y actitudes del consumi-
dor al escoger y consumir alimentos tradicionales. Las reuniones
tienen una duracién aproximada de entre treinta y cuarenta mi-
nutos con un numero de participantes que puede variar entre cua-

tro y ocho personas.

Los participantes en los Grupos Objetivo de los tres paises tu-
vieron que responder al siguiente cuestionario:

Cuando oyes la palabra “tradicional” ;qué te sugiere?

Cuando piensas en alimentos tradicionales, ;cudles son las ideas
que te vienen a la cabeza en primer lugar? ;Cuales de estos ali-
mentos tradicionales consumes normalmente?

¢Cuales son las principales razones que te llevan a consumir ali-
mentos tradicionales en lugar de otro tipo de alimentos? ;Qué los
distingue de los otros alimentos? ;Qué caracteristicas tienen los
alimentos tradicionales y cuales son las mas importantes para ti?
¢Cuando consumes este tipo de productos? ¢Y por qué? (herencia
gastrondémica, familia, tradiciones, celebraciones, generalmen-
te....).

¢Donde consumes alimentos tradicionales? (Casa, restaurantes, ce-
lebraciones ...).

¢Donde compras normalmente productos tradicionales? (grandes
superficies, mercados, tiendas de comestibles...).

¢Conoces alimentos tradicionales de diferentes Regiones? ¢Y com-
pras alimentos dependiendo de este factor? (Certificaciones, De-
nominaciones de Origen Protegidas...).

¢Coémo evaluas la relacion calidad—precio de los alimentos tradi-
cionales?

¢Consideras saludables los alimentos tradicionales? ;Mas o menos
que otros? ¢Estos productos son méas naturales?

¢Son los alimentos tradicionales mas sabrosos que los otros ali-
mentos?
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Grupo Objetivo (edad) Mujeres Hombres Total
A (30/40) 5 3 8
B (40/50) 3 4 7
C (50/60) 4 3 7
D (60/70) 4 2 6
TOTAL 16 12 28

En Espafia se seleccionaron cuatro grupos objetivo dependiendo
de la edad de sus participantes. El Grupo Objetivo A estuvo inte-
grado por participantes de entre 30 y 40 afios, el B entre 40 y 50,
el C entre 50 y 60 y por ultimo el D entre 60 y 70 afios.
Clasificacion por género:

La interviu en estos cuatro grupos obijetivo se desarrollo siguien-
do el mismo cuestionario en todos ellos, y la duracion de las mis-
mas fue de alrededor de media hora para cada grupo.

Todas las intervius se llevaron a cabo siguiendo la metodologia
comun Tol4food, respondiendo a las preguntas previamente acor-
dadas y respetando los tiempos de respuesta para cada partici-
pante. Los participantes eran conscientes de que tanto sus res-
puestas como sus comentarios serian utilizados para el analisis fi-
nal.Tras las intervius se procedio al analisis de los resultados ob-
tenidos.

Los resultados obtenidos intentan contestar a la principal pre-
gunta de este estudio: ¢Cuales son los principales factores deter-
minantes para el consumo de alimentos tradicionales?

En los participantes espafioles los factores mas importantes y de
mayor influencia para los consumidores se pueden resumir en los
ocho siguientes:



1 Regién

Cuando en Espafia se habla de quesos y vinos el factor mas de-
cisivo para consumir uno u otro es la Regiéon (no la Regién ad-
ministrativa puesto que algunas Denominaciones de Origen com-
prenden varias regiones espafolas). También productos como la
Sobrasada o la Ensaimada son preferidos si proceden de las Islas
Baleares o el Jamoén Ibérico de Andalucia.

Para otros alimentos tradicionales la Regién no es tan impor-
tante. Por ejemplo, especialidades como la Paella o el Gazpa-
cho estan tan extendidos por toda la geografia Espafiola (prin-
cipalmente en la costa Mediterranea) que aunque es sabido
que la Paella es originaria de Valencia o el Gazpacho de Anda-
lucia, en realidad son ya alimentos tradicionales de muchas re-
giones espafiolas (aunque por supuesto con ligeras diferen-
cias).

1.1 Regién y tradiciéon familiar

En todos los grupos esparioles los alimentos tradicionales se con-
sideran “alimentos o comidas familiares”. Todos ellos recuerdan
los platos y especialidades de sus abuelas basadas principalmente
en los principios de la Dieta Mediterranea.

Cuando se discutio sobre “alimentos tradicionales y familia” todos
los participantes hablaron de lo que en Espafia se conocen como
“platos de cuchara” o guisos: potajes, estofados, cocidos, etc.,
siempre elaborados con verduras y hortalizas frescas de la huer-
ta de Murcia. Solo la Ensalada Murciana se hace tradicionalmen-
te con tomates enteros pelados en conserva porque tradicional-
mente los tomates eran envasados en casa y asi se mantenian lis-
tos para el uso durante todo el afio. Los melocotones en almibar
también son muy apreciados en conserva. Hay que resaltar que
las industrias conserveras aparecieron en Murcia a finales del si-
glo XIX y culturalmente es una tradicién en Murcia conservar en
casa las frutas y hortalizas haciendo lo que conocemos como

“conservas caseras”.

PROYECTO EUROPEO

“Todavia hacemos en casa conservas caseras de tomate. En al-
gunos de los tarros afiadimos un pimiento picante y asi el sabor

del tomate es perfecto” (Grupo Objetivo A).

1.2 Region y aspectos culturales.

Todos los grupos también manifestaron su interés por los ali-
mentos de otras Regiones.

“Si viajes a Asturias tienes que probar la Fabada Asturiana y si vas
a Mallorca tienes que comerte una Ensaimada Mallorquina” (Gru-
po Objetivo C).

Aunque debido a la globalizacién de los mercados y la gran ofer-
ta de alimentos en toda Espafia, se pueden encontrar alimentos
tradicionales de una Region Espafiola en practicamente toda la
geografia nacional, el Grupo Objetivo D dijo “Si, pero no es lo mis-
mo....”.Los platos tradicionales se sienten “mejores” cuando son
comidos en sus regiones de origen. Esto no afecta tanto a los ali-
mentos protegidos o con Denominaciones de Origen porque tie-
ne estrictos controles de produccion y tienen que estar aprobados
por sus Consejos. Los vinos de Ribera de Duero o el queso Man-
chego son realmente buenos en toda Espafia “pero si puedes, ve

a La Mancha y compra un buen queso” (Grupo Objetivo C).

2 Sabor y Aroma

El sabor y el aroma son los factores mas importantes para elegir
un alimento tradicional. Estos alimentos son apreciados por ser
mas sabrosos que otros: “recuerdas su sabor desde tu infancia”
(Grupo Objetivo A).

Aunque otros alimentos también pueden ser sabrosos, el sabor de
los tradicionales se percibe como “mas natural, con menos in-

gredientes artificiales” (Grupo Objetivo B).
3 Aspecto

El aspecto del alimento también debe ser el tradicional. Por el as-
pecto se puede comprobar si el producto en efecto se ha elabo-
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rado de forma tradicional. “Solo viendo una Paella se puede decir
si es buena o no” (Grupo Objetivo D).

Algunas veces también es importante la ceremonia: “Cuando co-
mes Cocido Madrilefio, primero te tienen que server la sopa, des-
pués los garbanzos con los vegetales y por fin la carne” (Grupo Ob-

jetivo C).

4 Salud

Cada dia la salud es mas importante para el consumidor espafiol.
Los alimentos tradicionales son considerados como alimentos sa-
ludables. Esto es correcto para vinos, frutas y vegetales, etc. Pero
para platos con un alto contenido en azucar o en grasa los parti-
cipantes comentan: “Si, sabemos que tiene demasiada grasa, pe-

ro es una grasa tradicional....”(Grupo Objetivo B).

5 Cuando se consumen

El periodo del afio es también un factor muy importante que de-
termina el consumo de ciertos alimentos tradicionales espafioles.
El principal periodo para consumo de alimentos tradicionales (y
con diferencia) es la Navidad. Algunos productos solo los podemos
encontrar en los mercados en estas fechas. Cordiales, Sidra Astu-
riana y Turrén se consumen principalmente en Navidades. Los vi-
nos dulces de Malaga y los mantecados normalmente se pueden
encontrar durante todo el afio pero su periodo de consumo ma-
yoritario es también la Navidad.

Aqui encontramos un importante factor social. Es una tradicién fa-
miliar hacer en casa todos los dulces Navidefios, normalmente en
casas de campo o de pueblo y a principios o mediados de Di-
ciembre. Para hacer los dulces se celebra algo como una fiesta fa-
miliar con casi todos los miembros de la familia y algunas veces
amigos que hacen diferentes masas, aportan sus recetas algunas
con mas de cien afios de antigiiedad, dan diferentes formas a los
dulces (estrellas, flores, medias lunas, etc.) y las hornean. Al fin se

reparten todos los dulces que consumiran a lo largo de las fiestas
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Navidefias. Es una tradicion que cuando en Navidad se recibe en
casa una visita se le ofrece una bandeja con los diferentes dulces
“caseros” y vino dulce o sidra. “Esto es una herencia muy valiosa
y las nuevas generaciones tiene que continuar con ella” (Grupo Ob-
jetivo D).

Otras fechas del afio con alimentos tradicionales asociados son:
Semana Santa: Guisos de Bacalao (con bacalao, verduras, aceite de
oliva, etc.)

Verano: Gazpacho y Ajo Blanco (sopas frias), etc.

Invierno: Cocido, Asado de Cordero, etc.

Fiestas locales: Por ejemplo en la Region de Murcia es muy im-
portante la semana después de la Semana Santa. Es la Semana de
Primavera y es una tradicion vestir el traje regional (principal-
mente el martes) y comer alimentos tradicionales de Murcia: mor-

cillas, salchichas, ensalada murciana, paparajotes, etc.

6 Naturales

Es seguro que los alimentos tradicionales son naturales. No son co-
mo otros productos con aditivos, edulcorantes, espesantes, etc.,
con tratamientos térmicos o refrigerados, etc. Todo esto se perci-
be como debido a su elaboracion artesanal.

“Siempre compramos verduras y hortalizas en mercados tradicio-
nales y con un buen aceite de oliva virgen extra el resultado es in-
creible” (Grupo objetivo A).

“Hacemos la comida como la hacian nuestros abuelos. Algunos
platos estan probablemente calentados de mas (un buen Cocido
tiene que estar mucho tiempo en el fuego) pero todos sus ingre-
dientes son tan naturales y el sabor y el aroma son tan buenos que

el resultado es estupendo” (Grupo Obijetivo C).

7 Calidad y precio
Todos los participantes estuvieron de acuerdo con la alta calidad
de los alimentos tradicionales. Esta diferencia de calidad es aun

mas importante cuando se habla de vinos o de quesos.



En vinos aparece otro factor: el precio. Los vinos muy conocidos
con Denominacion de Origen tienen precios realmente caros por
lo que los consumidores buscan en los supermercados vinos de
precio medio con DO para tomar a diario y en cambio, para co-
midas especiales los compran en tienes Gourmet.

“Ahora se pueden encontrar en casi todas partes alimentos tradi-
cionales de toda Espafia y a veces a precios mas baratos que en

sus regiones de origen” (Grupo Objetivo A).

8. Denominaciones de Origen.

Los Consumidores espafioles saben que la Denominacion de Ori-
gen de un producto es un certificado que esta relacionado con los
alimentos tradicionales, que los asocian a una regién o area ge-
ografica determinada que producen este alimento con caracte-
risticas y métodos de produccion tradicionales.

“Siempre busco productos con Denominacion de Origen cuando
compro vino, queso, arroz y carne de ternera. El problema es el
precio. Principalmente para los vinos con DO los precios pueden
ser muy elevados”(Grupo Obijetivo C).

Las Conclusiones para el estudio realizado en Espafia son las
siguientes:

En todos los Grupos Obijetivos Espafioles “Alimento tradicional” re-
cuerda: natural, frescura, saludo, alta calidad, mejor sabor y aro-

ma, casero, familia, etc.

PROYECTO EUROPEO

Los productos asociados a determinadas fiestas no estan en peli-
gro en absoluto: la tradicion es ahora aun mas fuerte que hace
unos anos.

Cocinar en dias laborales platos tradicionales lleva mucho tiem-
po por lo que a veces se prefiere comprar platos preparados o to-
mate frito en conserva o verduras congeladas. Pero los partici-
pantes saben que el resultado no es el mismo y los consumido-
res estan cada dia mejor informados sobre los beneficios de la die-
ta Mediterranea y las propiedades de los alimentos tradicionales.
La tendencia es volver a la cocina de nuestros abuelos cocinando
durante el fin de semana y congelando la comida que se consu-
mira a lo largo de la semana.

La Regidn de Origen es importante para todos los alimentos tra-
dicionales pero sobre todo para vinos y quesos. Los precios para
algunos vinos y quesos con Denominacién de Origen son bastante
caros por lo que los consumidores espafioles los compran para
ocasiones especiales (Domingos, celebraciones) eligiendo para
diario vinos 0 quesos mas baratos aunque también con Denomi-
nacion de Origen.

Para los mas jovenes el precio puede convertirse en una barrera
que haga que no compren muchos productos tradicionales (piz-
za en vez de cordero asado, quesos extranjeros en vez de queso
Manchego, etc.), pero como regla general el consumidor Espafiol
esta tan orgulloso de sus alimentos tradicionales que los compran

y consumen siempre que es posible.

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

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

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

e 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.
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C Centro

Tecnologico
Nacional de la

T Conserva y

PROYECTO EUROPEO Tol4FOOD

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

El principal objetivo del proyecto es el desarrollo e implementacion de un sistema de formacion integrado asi como
promover la cooperacion y la movilidad entre investigadores y PYMES interesadas en la autenticidad de los alimentos
tradicionales como un medio de mejorar la transferencia de conocimiento y buenas 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 Espafa) y acciones formativas sobre distintos temas de interés.
Beneficiarios de Tol4FOOD: Pymes, Investigadores, Autoridades, Consumidores, Comunidad Educativa, etc.

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

Lider: Instituto de Biorecursos
Alimentarios IBA, Rumania

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

:, Alimentacion

El presente proyecto ha sido financiado con el apoyo de la Comisién Europea. Esta publica-
cién/comunicacién es responsabilidad exclusiva de su autor. La Comisién no es responsable del
uso que pueda hacerse de la informacién aqui difundida.




GMG ENERGIA

NUESTRAS EMPRESAS

ES UNA EMPRESA JOVEN PERO CON UNA GRAN EXPERIENCIAEN
EL SECTOR DE LA ENERGIA. REONE UN CONJUNTO DE PROFE-

SIONALES CAPACES DE ENFRENTARSE A CUALQUIER PROYECTO ENERGETICO.

GMG AUDITA LA GESTION ENERGETICA DE SUS CLIENTES, PROPONIENDO SOLUCIONES PARA ABARATAR SUS
GASTO ENERGETICO, REDUCIENDO ASi LOS COSTES DE PRODUCCION. LA EMPRESA GESTIONA LA FINANCIACION
DE LOS PROYECTOS DE AHORRO DE ENERGIA, OFRECIENDO A LOS INVERSORES SEGURIDAD, RENTABILIDAD Y

CONFIANZA.

¢Como te podemos ayudar a conseguir
este ahorro?

Analizamos su consumo de energia, sus
ineficiencias y su potencial de ahorro,
cuantificando las medidas de ahorro ade-
cuadas, tanto en el consumo eléctrico co-
mo en el de combustibles fésiles como el

gasoil o el fuel.

¢Como conseguiremos que perdure ese
ahorro?

Manteniendo, verificando y controlando el
funcionamiento de los proyectos durante
su periodo de explotaciéon para asegurar su
rentabilidad y dando confianza tanto al

cliente como al inversor energético.

¢Ddénde aplicamos las medidas de ahorro?
1. [luminacioén interior y exterior: median-
te una iluminacion eficiente(lamparas de
bajo consumo, luminarias eficientes, ele-
mentos de control, etc) podra ahorrar has-
ta un 50% de su gasto en alumbrado.

2. Sistemas de control y gestion eficiente:

monitorizamos y controlamos todos los con-
sumos de su empresa para consumir ener-
gia solo en los momentos en que se necesi-
te y donde sea oportuno. No afecta el con-
fort y funcionamiento de la actividad.

3. Procesos de produccion térmica, calde-
ras y mejoras en la combustion; le propor-
cionamos las mejores soluciones para op-
timizar el rendimiento térmico de su insta-
lacion a través de la mejora del proceso de
combustion, con las que podra obtener
ahorros de hasta el 20%.

4. Cogeneracion: se trata de sistemas de al-
ta eficiencia energética basado en la pro-
duccion simultanea de electricidad y energia
térmica con rendimientos globales cercanos
al 90%, muy superiores a los otros sistemas
tradicionales, a los que complementa.

5. Proyectos de Gas Natural (GN): le ayuda-
mos a beneficiarse de las ventajas del GN
(ahorro, limpieza y comodidad). Adaptamos
las instalaciones de su empresa dedicadas a
la produccion térmica para maximizar la efi-
ciencia en su utilizacion e incluso, en caso de

no tener acceso a la red, facilitamos el acce-
so a la Red de GN canalizado.

6. Energia solar térmica: la energia solar tér-
mica permite producir agua caliente sanita-
ria ( ACS ), precalentamiento de agua para
procesos industriales (ACI) y climatizacion
permitiendo ahorros de hasta el 70%.

7. Movilidad sostenible: nuestro compro-
miso es impulsar el desarrollo de las tec-
nologias menos contaminantes en materia
de movilidad sostenible: Coche eléctrico
con ahorros de energia superiores al 40%
y Gas Natural Vehicular (GNV) con ahorros
del 25% respecto al consumo de un motor
de gasoleo y el 66% respecto al precio por
litro de combustible.

8. Baterias de condensadores: evite pena-
lizaciones en su factura energética me-
diante la compensacion del consumo in-
deseado de energia reactiva.

9. Variadores de frecuencia para motores,
que permite controlar la velocidad y potencia
de un motor en funcién de la carga que se le

exige, consiguiendo un ahorro de energia.
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Breves

UNTOTAL DE 65 EMPRESAS
AGROALIMENTARIAS DE LA REGION DE
MURCIA RECIBEN CERCA DE 25 MILLONES
DE EUROS PARA AUMENTAR SU
COMPETITIVIDAD

Estas ayudas, que se enmarcan dentro del Programa de
Desarrollo Rural de la Region, suponen una inversion glo-
bal de 95 millones de euros en la industria agroalimenta-
ria El consejero de Agricultura y Agua de la Region de
Murcia realizé un balance de la linea de ayudas al apoyo
y fomento al sector agroalimentario regional.

El consejero de Agricultura y Agua, Antonio Cerda, acom-
panado del presidente de la Agrupacion de Conserverosy
Empresas de Alimentacion (Agrupal), José Garcia Gomez,
realizo, el 9 de Octubre de 2013, un balance de las ayudas
concedidas al apoyo y el fomento de la industria agroali-
mentaria murciana, que se enmarcan en el Programa de
Desarrollo Rural de la Region.

Un total de 65 empresas agroalimentarias de la Region re-
cibiran 24,8 millones de euros para la renovacion de sus
instalaciones y maquinaria, la incorporacion de nuevas
tecnologias, y el aumento del valor anadido de sus pro-
ductos. Estas ayudas estan financiadas en un 75 por cien-
to por el fondo europeo FEADER, el 15 por ciento por la Co-
munidad Autonoma de la Region de Murcia y el 10 por
ciento por Ministerio de Agricultura. Esta linea de ayudas
supone una inversion global en el sector agroalimentario
regional de 95,6 millones de euros.

El titular de Agricultura y Agua explicé que por comarcas,
un 60 por ciento del total del importe de la ayuda se des-
tina a inversiones de 39 industrias de la Vega del Segura.
El resto se destina a 12 empresas del Altiplano, siete al Va-
lle del Guadalentin, cuatro al Campo de Cartagena, dos al
Noroeste y una a la Comarca del Rio Mula.

En cuanto a la distribucion sectorial de las inversiones, el
38 por ciento del importe concedido se destina a 14 em-
presas del sector de transformados vegetales y el 23 por
ciento a centrales hortofruticolas. También se han conce-
dido ayudas a seis empresas vitivinicolas, a 8 empresas de
condimentos y especias, una queseria, tres de industria
carnica, tres almazaras, tres fabricas de pienso, una de
frutos secos y dos proyectos a otras industrias.
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Cerda explicé que el objetivo es “desarrollar una estructura
moderna, impulsar la innovacién tecnoldgica, adaptar las
producciones a la demanda del mercado, y mejorar la ca-
lidad ambiental de esta industria” Destaco que los benefi-
ciarios de estas ayudas “son microempresas, pequenas y
medianas empresas, asi como grandes empresas con me-
nos de 750 empleados o con un volumen de negocios in-
ferior a 200 millones de euros”

El responsable autonédmico de Agricultura remarco la im-
portancia de “un sector lider como el agroalimentario, cu-
yas exportaciones han crecido un 14 por ciento en el ulti-
mo ano” Ahadié que se trata de “uno de los sectores mas
receptivos a la investigacion y a las nuevas tecnologias” y
animo a esta industria “a continuar trabajando por la com-
petitividad con una mayor capacidad productiva y una ma-
yor eficiencia en costes”

Sector clave para la Region

El presidente de Agrupal, José Garcia Gomez, explico que

|u

el sector agroalimentario regional “es clave” en el con-
junto de los sectores productivos, con un valor de comer-
cializacién de 4.000 millones de euros. Indicé que esta ac-
tividad representa el 9 por ciento del Producto Interior Bru-
to y el 40 por ciento del sector industrial.

José Garcia Gomez dijo que “estas ayudas representan el
apoyo de la Consejeria para que la competitividad del sec-
tor no se pierda’ y resalté la “inquietud” de la iniciativa pri-
vada “para que el sector agroalimentario siga estando vivo”
Recordé que el 50 por ciento de las exportaciones regio-
nales proceden de este sector, y anadié que Murcia es la
primera region productora de transformados de frutas y
hortalizas.



UNIVERSIDAD POLITECNICA DE
CARTAGENA: AGRONOMOS LOGRAN UN
METODO PARA COMBATIR UN GUSANO QUE
ATACA AL PIMIENTO

Este desarrollo trata de sustituir a pesticidas usados hasta
ahora y que estan prohibidos por la Union Europea
Investigadores de la Escuela de Agrénomos han logrado un
sistema para erradicar nematodos, una especie de gusano
microscopico. Este animal ataca a pimientos y entre ellos
a los ‘California Wonder’, una variedad con gran produc-
cion en la Region de Murcia y que tiene gran valor anadi-
do. Se trata de un método de control biolégico que utiliza
una combinacion de hongos y bacterias. Este desarrollo
trata de sustituir a pesticidas usados hasta ahora y que es-
tan prohibidos por la Unién Europea. Es respetuoso con el
medio ambiente y eficaz contra el nematodo.

La tesis, denominada “Control biolégico de Meloidogyne
incognita en pimiento (Capsicum annuum)’ fue defendida
por Ana M? Requena y calificada con la maxima puntua-
cion: Sobresaliente Cum laude. El trabajo de investigacion
ha sido dirigido por la profesora Catalina Egea, del Depar-
tamento de Ciencia y Tecnologia Agraria y codirigido por
las investigadoras de la Universidad de Murcia M? Emilia
Candela y M? Emilia Requena.

Este trabajo de investigacion intenta resolver un problema
que afecta a un buen nimero de productores horticolas
(fundamentalmente pimiento y tomate) de la Region de
Murcia. Las pérdidas en las cosechas por el ataque de es-
te nematodo, Meloidogyne incognita, pueden llegar hasta
el 60% de la produccion, explica Catalina Egea.

La tesis ha conseguido que las plantas de pimiento trata-
das con los “microorganismos beneficiosos” que propone
el sistema, aumenten su resistencia al nematodo. Estos
microorganismos excretan productos que controlan el des-
arrollo de huevos y de las formas infectivas del nematodo.
En estos momentos se esta trabajando en el aislamiento de
estos compuestos con actividad nematicida para realizar
un formulado aplicable a las plantas, anade la directora de
la tesis.

Breves

FIAB PRESENTA UNA GUIA DE GESTION DE
ALERGENOS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA PARA SEGUIR
GARANTIZANDO LA SEGURIDAD DEL
CONSUMIDOR

El principal objetivo de la Guia es facilitar el trabajo de las
empresas del sector y, con ello, seguir garantizando el ob-
jetivo comun de maximos en seguridad alimentaria y pro-
tecciéon del consumidor.

- “Esta Guia es el fruto del esfuerzo de la industria alimen-
taria por ofrecer alimentos a la sociedad cada vez mas se-
guros y de calidad; adaptandose, y en muchos casos ade-
lantandose, a los problemas del consumidor” afirma el di-
rector general de FIAB.

- Angela Lépez de S4, directora ejecutiva de AESAN, ha
destacado la importancia y utilidad de esta guia tanto pa-
ra la industria como para el consumidor, y que ayudara al
sector en su tarea de informarle, de modo que éste pueda
tomar decisiones correctas e informadas.

FIAB, en colaboracion con la Agencia Espanola de Seguri-
dad Alimentaria (AESAN), present6 en Madrid el 28 de No-
viembre de 2013 la Guia de Gestion de Alérgenos en la In-
dustria Alimentaria ante mas de cien asistentes.

El objetivo de esta Guia es permitir a las empresas abor-
dar de manera practica la gestion del riesgo de alérgenos
en los procesos industriales y hacer mas facil su trabajo, y,
con ello, seguir garantizando el objetivo comun de maxi-
mos en materia de seguridad alimentaria y de proteccion
del consumidor.

La Guia se puede descargar en www.fiab.es
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JOSE MIGUEL CASCALES HA RECIBIDO EL
NOMBRAMIENTO COMO SOCIO HONORIFICO
DEL CTC.

La Agrupacion de Alimentacion, que conmemora en 2014
su 90 aniversario, celebra su asamblea general y distingue
con su Insignia de Oro a José Dasi y a Patricio Valverde Es-
pin, Estrella de Levante.

El consejero de Economia y Hacienda, Juan Bernal, des-
taco este jueves el papel que desempena el sector agroa-
limentario murciano “que se reafirma como motor de la
economia regional, ya que ha sabido conjugar la tradicion
y la falta de agua con una apuesta firme por la innovacion
y la internacionalizacion”

Bernal presidié clausura de las asamblea general de Agru-
pal y del Centro Tecnologico Nacional de la Conserva y
Alimentacion, celebrada esta manana y que contoé con la
presencia de Miguel Angel Camara, alcalde de Murcia, Jo-
sé Garcia Gomez, presidente de Agrupal, y José Maria Al-
barracin, presidente de Croem.

En el transcurso del acto la organizacion empresarial, que
en 2014 conmemorara su 90 aniversario, distinguié con la
Insignia de Oro a José Dasi, responsable de El Corte Inglés
de Murcia, y a Estrella de Levante, mientras José Miguel
Cascales ha recibido el nombramiento como Socio Hono-
rifico del CTC.

Bernal reconocio “el dinamismo empresarial y la vision de
futuro de este sector’; a quienes agradecioé su participacion
con propuestas especificas en la elaboracion del Plan Es-
tratégico Regional 2014-2020. Asimismo, el consejero men-
ciono el reciente acuerdo del Memorandum Tajo-Segura,
firmado entre las comunidades autonomas afectadas, que
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“garantiza la continuidad del trasvase y ha restaurado el
valor real de algo tan importante para el desarrollo de los
territorios y de las empresas como es el agua”

Por su parte, CaAmara destaco que “el sector agroalimen-
tario ha sido una de las grandes fortalezas de Murcia en el
pasado y, junto al turismo, esta llamado a seguir siéndolo
en el futuro” Ademas, manifesté su agradecimiento a las
empresas agroalimentarias porque gracias a ellas “se ha
conocido a Murcia en todo el mundo” y ha sehalado su pa-
pel como referentes fundamentales en el sector empresa-
rial.

En este sentido, cabe senalar que el sector dar trabajo a
cerca de 20.000 personas y es responsable del 35 por cien-
to de las exportaciones de la region, segun indicaron fuen-
tes municipales



LAS JORNADAS ‘MURCIA FOOD BROKERAGE
EVENT 2013 GENERAN 600 CONTACTOS ENTRE
PROFESIONALES DE 15 PAISES

Las sesiones de transferencia de tecnologia internacional
en alimentacion retnen a 250 representantes de de em-
presas, universidades y centros tecnologicos

Las Jornadas de transferencia de tecnologia internacional
en alimentacion, ‘Murcia Food Brokerage Event 2013’, que
organiza la consejeria de Industria a través del Instituto de
Fomento, se consolidan como punto de encuentro a inter-
nacional para fomentar el intercambio de tecnologia entre
empresarios del sector, universidades, centros tecnolégi-
cos e institutos de investigacién. El evento, que celebro su
sexta edicion los dias 21 y 22 de octubre en Cartagena, ge-
nerd un total de 600 contactos tecnoldgicos entre empre-
sas e instituciones procedentes de 15 paises.

El director del Info, Juan Hernandez, afirmo que ‘Murcia Fo-

ru

od Brokerage Event’ “se consolida como una gran oportu-
nidad para seguir trabajando en la innovacion y competiti-
vidad del tejido empresarial, ademas de posicionar a la Re-
gién de Murcia como referente internacional de un sector
estratégico como es el agroalimentario” El sector agroali-
mentario tiene un peso importante en el conjunto del teji-
do productivo regional. En 2012, mas de un tercio de las ex-
portaciones de toda la Comunidad fueron de empresas del
sector, y en los primeros siete meses de este ano han cre-
cido un 11,5 por ciento respecto al ejercicio pasado.

En este evento han participado 250 representantes de em-
presas, universidades y centros tecnolégicos, de los que un
58 por ciento ofrecieron tecnologia, un 24 por ciento eran
demandantes de componentes tecnoldgicos, un 14 por
ciento asistian por su ‘know-how’ y un 4 por ciento busca-
ba un socio para su proyecto.

Los principales temas que se han tratado durante esta edi-
cion han estado relacionados con la biotecnologia (bio-
sensores, nuevos alimentos y aprovechamiento de sub-
productos), la tecnologia de conservacién, envases activos
e inteligentes, la automatizacion y el control de procesos,
asi como el diseno higiénico de instalaciones y la seguri-
dad alimentaria.

Ademas, en paralelo se ha celebrado el ‘VI Simposium In-
ternacional sobreTecnologia Alimentaria’, un encuentro en
el que se desarrollaron conferencias y presentaciones de
las ultimas novedades del sector, y el ‘ll Foro de Prospecti-
vaTecnoldgica del Sector Alimentario’, donde importantes
empresas e instituciones presentaron las tendencias y pros-
pectivas tecnologicas en diferentes areas consideradas co-
mo prioritarias. En la organizacion del ‘Murcia Food Bro-
kerage Event’ colaboran el CentroTecnoldgico Nacional de
la Conserva y Alimentacién y el Instituto Tecnolégico Agro-
alimentario (AINIA).

Breves

RECONOCIMIENTO DE LAS AUTORIDADES
DE BRASIL DE LOS LABORATORIOS DE LOS
SERVICIOS DE INSPECCION SOIVRE PARA
LOS ANALISIS DEL ACEITE DE OLIVA

En 2012, tras la entrada en vigor en Brasil de la norma I, de 30
de enero de 2012 del Ministerio Da Agricultura, Pecuaria e Abas-
tecimento (MAPA), que establece de forma obligatoria el control
del aceite de oliva a la entrada en Brasil, se hizo obligatorio su
cumplimiento para todas las importaciones de aceite de oliva es-
panol en ese pais.

Dicha norma establece los parametros de calidad que deben
cumplir las diferentes categorias de aceite de oliva, y exige que
el andlisis de estos parametros sea realizado por laboratorios re-
conocidos por las autoridades brasilenas.

Con el fin de facilitar las exportaciones espanolas de aceite de
oliva a Brasil, se ha negociado con las Autoridades Brasilenas el
reconocimiento de los controles que los Servicios de Inspeccion
SOIVRE llevan a cabo en origen sobre el aceite de oliva, asi co-
mo el reconocimiento de los ensayos realizados por algunos de
los laboratorios de la red territorial. Desde entonces las expor-
taciones espanolas deberan ir acompanadas del certificado de
conformidad, asi como del boletin de analisis correspondiente,
expedido por uno de los laboratorios reconocidos.

En la actualidad los laboratorios de los Servicios de Inspeccion
SOIVRE reconocidos por las autoridades brasilenas y que anali-
zan rutinariamente aceites con destino Brasil son: el Laborato-
rio Central SOIVRE de Madrid y los laboratorios de los Servicios
de Inspeccion SOIVRE de Barcelona, Bilbao Castellon, Sevilla,
Malaga y Vilamalla.

En los ultimos anos, los cambios registrados en los gustos del
consumidor brasileno, asi como su mayor poder adquisitivo,
han llevado a un aumento del consumo del aceite de oliva en el
pais. Segun ICEX las importaciones brasilenas de aceite de oli-
va espanol han crecido en volumen un 20% hasta alcanzar las
8.735 toneladas, en un contexto en el que el mercado total de los
aceites de oliva en Brasil se ha contraido un 3,24% en volumen
en el primer semestre de este ano.

Fuente: Secretaria de Estado de Comercio del Ministerio de Eco-
nomia y Competitividad.
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ACEITUNAS CAZORLA, S.L.

ACEITUNAS Y HORTALIZAS EN CONSERVA, S.L.

AGARCAM, S.L.

AGRICOLA ROCAMORA, S.L.

AGRICONSA

AGRO SEVILLA ACEITUNAS, S.C.A.

AGRUCAPERS, S.A.

ALCAPARRAS ASENSIO SANCHEZ

ALCURNIA ALIMENTACION, S.L.U.

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.

ANEDU - Manipulados Hortofruticolas San Andrés, S.L.

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. COOP.

CHAMPINONES SORIANO, S.L.

CITRUS LEVANTE, S.L. (VERDIFRESH)

COAGUILAS

COATO, SDAD.COOQP. 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.

CONSERVAS MIRA - www.serconet.com/conservas

CONSERVAS MORATALLA, S.A.
www.conservasmoratalla.com
CYNARAEU, S.L.

ESTRELLA DE LEVANTE, FABRICA DE CERVEZA, S.A.

EUROCAVIAR, S.A. www.euro-caviar.com

F.J. SANCHEZ SUCESORES, S.A.

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

FILIBERTO MARTINEZ, S.A.

FRANCISCO JOSE SANCHEZ FERNANDEZ, S.A.

FRANCISCO MARTINEZ LOZANO, S.A.

FRANMOSAN, S.L. - www.franmosan.es

FRIPOZO, S.A.

FRUTAS ESTHER, S.A

FRUTAS FIESTA, S.L.

FRUYPER, S.A.

GLOBAL ENDS, S.A.

GLOBAL SALADS, LTD.

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

GOLOSINAS VIDAL, S.A.

GOMEZ Y LORENTE, S.L.

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

GOURMET MEALS, S.L.

HELIFRUSA - www.helifrusa.com

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

HIJOS DE ISIDORO CALZADO, S.L.

www.conservas-calzado.es

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

HORTICOLA ALBACETE, S.A.

HORTOFRUTICOLA COSTA DE ALMERIA S.L.

HRS HEAT EXCHANGERS, S.L.U.

http://www.hrs-heatexchangers.com

JAKE, SA.

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
LAROUSSO Y SAEZ, S.L.

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 DIiAZ 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 CONGELADQS, S.A.

ZUKAN, S.L.
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La publicacién del Reglamento
1169/2011 sobre informacion
alimentaria facilitada al consu-
midor consolida y actualiza dos
campos de la legislacion en ma-
teria de etiquetado: el del eti-
quetado general de los produc-
tos alimenticios, regulado por la
directiva 2000/13/CE, y el del
etiquetado nutricional, objetivo
de la directiva 90/496/CEE, e in-
troduce algunos cambios tanto
en los controles como en las eti-
quetas siendo obligatoria la in-
formacién nutricional para la
mayorifa 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
elaboracién de etiquetas.
Alimentos exentos de etique-
tado nutricional.

Nuevas definiciones.

Nuevos principios.

Alérgenos.

Qué debe aparecer en el eti-
quetadoy 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 informacion nutricional
tanto obligatorios como opcionales
incluidos en la nueva normativa.

Valor energético

Grasas

Grasas saturadas

Hidratos de carbono

Azlicares

Proteinas

Sal

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

Para mds informacion
pueden dirigirse a:

Jenaro Garre:
jenaro@ctnc.es

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

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

(Dpto. de Documentacién)

Centro Tecnolégico Nacional
de la Conserva y Alimentacion

TIf. 968389011

http://www ctnc es
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~ CURSO
TECNOLOGIAS PARA EL AUMENTO DE LA
VIDA UTIL DE ALIMENTOS

8 v @ de abril de 2014

Objetivos: Utilizacion de técnicas térmicas y no térmicas de procesado de alimentos perecederos,
con &l objetivo de aumentar su vida comercial

Dirigido a: Personal activo de empresas agroalimentarias y estudiantes universitarios de la rama
sanitaria, de ciencia y tecnologia de alimentos y médule formativos.

Duracidn: 15 horas

PROGRAMA

Dia 2 1. SESION TEORICA.
Tecnologias de aumento de vida Gtil, Atmosferas modificada cony
sin tratamiento térmico.

QF030 01500 2. SESION PRACTICA
Envasado de alimentos en atmosfera modificada en planta piloto
del CTC. Control de parametros de calidad,
O 3 1. SESION TEORICA

Nuevas Tecnologias del envasade en vacio y alto vacio.

De 09:00 o 13:00 1. SESION PRACTICA
Envasado y procesado de alimentos en alto vacio en |a planta

piloto del CTC. Control de parametros de calidad.

DL‘]‘ 1. SESION PRACTICA
Determinacion de la vida 0til de alimentos: analisis sensorial.

De 09:00 o 14:00

Asociados: 200 €

PRECIO
No asociados: 400 €

CONTACTO Francisco Galvez: fgalver@ctnc.es
Para bonificacion Tripartita: Elena Dussac: elenadg@ctnces w0

TH.968389011. Ext. 219
Fax. 9686615086

Plazas limitadas. se odjudicaran por orden de inscripotan






