





Editorial

El agua factor de competitividad
en la industria agroalimentaria

1 sector agroalimentario murciano es uno de
los pilares basicos del crecimiento de la eco-
nomia regional. Es un sector competitivo y
en los ultimos afios basa su fortaleza en su
apuesta por la calidad y en su caracter eminen-
temente exportador. En la industria agroalimen-
taria y en particular en el sector de transformados
vegetales el agua es una materia prima impres-
cindible y necesaria para el desarrollo de su acti-
vidad. De hecho es el sector industrial que mas
agua consume si hablamos de agua de calidad de
consumo humano.
El alto consumo de agua en este tipo de indus-
trias se debe a su utilizacién tanto como materia
prima, formando parte del producto final, como
a su aprovechamiento como materia auxiliar de
diferentes procesos. En efecto, el agua posee
unas caracteristicas que la hacen idénea para
estos fines: alta capacidad calorifica y alto calor
latente de vaporizacion, alto poder de disolu-
cion, excelente agente de limpieza, buen medio
de transporte para productos delicados, etc.
En el coste del agua utilizada en las empresas
del sector de transformados vegetales hay que
sumar los costes asociados al abastecimiento,
tratamiento y acondicionamiento de la calidad y
depuracion de las aguas residuales resultante
de la actividad, a todo esto hay que sumarle el
coste del canon de saneamiento. Todo ello,
como muy bien saben los empresarios del sec-
tor, supone que el coste del agua consumida
puede superar ampliamente los 5 € por m3 yen

un intervalo que oscila normalmente entre 2.5 y
4.8 €/m3 estando la media mas cerca del valor
de 4.8 €/m3 que de 2.5 €/m3. Ello como se
puede entender, supone una rémora importan-
te en la competitividad de nuestras empresas
frente a otras que desarrollan esta misma activi-
dad en otras regiones o paises.

De estos apartados el abastecimiento y la
depuracion son los dos que mayor repercu-
sion tienen en el coste global del agua. En la
Region de Murcia el coste de abastecimiento
de agua de red varia entre 0.75y 1.6 €/m3 y
la de pozo entre 0.12 y 0.32 €/m3. El abaste-
cimiento de red presenta varias particularida-
des que es necesario mencionar. En primer
lugar la alta variabilidad del coste de abasteci-
miento en funcién del municipio donde se
desarrolle la actividad y en segundo lugar y
mas preocupante, el tratamiento a las empre-
sas como consumidores equiparables a consu-
midores domeésticos. Ello supone que se les
considere como derrochadores ya que tienen
un consumo, loégica y necesariamente, muy
por encima del consumo normal de una
vivienda o similar. El ser considerado como
derrochador, por muy bien que la empresa
esté gestionando el agua en su actividad,
accion que sin duda muchas lo haran porque
incide en su beneficio, penaliza injusta y sig-
nificativamente el coste del agua consumida.
La depuracion del agua residual generada

supone también un coste muy importante en
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aquellas empresas que tienen instalado algun
tipo de depuraciéon secundaria. Esta puede osci-
lar entre 1.2y 3.2 €/ m3 alcanzando en ocasio-
nes valores por encima de 4 €/ m3. El cumpli-
miento de la normativa de vertido obliga a las
empresas a depurar sus aguas residuales para
alcanzar la calidad adecuada para realizar el
vertido, normalmente a la red de alcantarillado.
Esto sin duda es una practica adecuada y nece-
saria para asegurar un desarrollo sostenible de
nuestra actividad, sin embargo tiene una reper-
cusion importante en la pérdida de competitivi-
dad de las empresas que es necesario trabajar.
En este punto las empresas deben de preocu-
parse, me consta que muchas de ellas ya lo
hacen, de incorporar nuevas tecnologias y prac-
ticas de manejo de sus depuradoras que abara-
ten los costes de explotacion, accién que la
experiencia demuestra que es rentable a corto y
medio plazo.

El canon de saneamiento es otro sumando al
coste global del agua. Esta tasa la pagan las
empresas que vierten en la red de saneamiento
y es muy variable en funcion de la calidad del
agua vertida. Sistemas de depuracion instala-
dos, materias primas procesadas, tecnologias
utilizadas, origen de las aguas de proceso, etc,
son variables que afectan a los coeficientes de
carga y volumen cambiando el coste del canon
de saneamiento entre valores de 0.22 a 1.8
€/m3 de agua vertida. En general aquellas
empresas que han invertido en un sistema de
depuracion secundario y lo trabajan adecuada-
mente estan en el limite bajo y los que no tienen

esta depuracion pueden llegar a superar el limi-

te alto. En este punto, la administracion deberia
establecer el marco adecuado para premiar a
aquellas empresas que han realizado un esfuer-
ZO econdmico y técnico muy importante para
mejorar sus vertidos muy por debajo de lo per-
mitido por la normativa y ofrecer apoyo y sali-
das tecnologicas, que las hay, a aquellas empre-
sas, las pequefias fundamentalmente, que tie-
nen grandes dificultades técnicas y econdémicas
para instalar un sistema de depuracion secun-
dario que les permita mejorar la calidad de sus
vertidos.

En resumen y en aras de compatibilizar la
gestion y manejo del agua con la actividad
industrial, sin menoscabo de la competitividad
de nuestras empresas, es necesario trabajar
para que el coste del agua no suponga una
rémora en la capacidad de crecimiento de un
sector tan importante para la Region de
Murcia. La administracion estableciendo el
marco mas homogéneo y favorable posible:
premiando a las empresas que hagan bien su
labor, ofreciendo salidas tecnologicas a las
mas pequefias, evitando excesiva disparidad
de precios entre municipios y no penalizando
el consumo industrial equiparandolo a consu-
mos domésticos. Las empresas llevando una
gestion del agua adecuada, aprovechando las
opciones tecnologicas y buscando la ayuda de
los excelentes profesionales que en materia de

agua hay en la Regiéon de Murcia.

Luis Miguel Ayuso Garcia

Coordinador Area de Medioambiente
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¢Nos podria informar sobre los objetivos de
la Red Espafiola de Bacterias Lacticas y
Probioticos RedBAL?

RedBAL se constituyd a comienzos de la
pasada década como respuesta a la caren-
cia en Espafia de un foro especifico para
los numerosos grupos de investigacion que
existen en nuestro pais dedicados al estu-
dio de las bacterias lacticas y los probioti-
cos. Asi, la red se plante6 como primer ob-
jetivo fomentar el intercambio de conoci-
mientos y técnicas entre investigadores es-
pafioles que trabajan en el area de las bac-
terias lacticas. Ademas, como segundo ob-
jetivo la red se propuso ser un foro abier-
to a la industria para divulgar los avances
conseguidos en investigacion en nuestra
area de trabajo asi como conocer los pro-
blemas y necesidades de la industria. He-
mos cumplido con nuestro primer objetivo,
consolidando una asociacion que incluyea
la mayoria de cientificosespafioles del area
de las bacterias lacticas y que mantiene
reuniones anuales donde se presentan los
ultimos resultados de la investigacion de
los distintos grupos. Estas reuniones han
dado un gran impulso a lascolaboracio-
neslo que a su vez ha incrementado en
gran medida la calidad de la investigacion
desarrollada por los investigadores de la
red. Sin embargo, aun nos queda mucho
camino por andar para considerarnos sa-
tisfechos con los resultados obtenidos en

nuestro segundo objetivo. Aunque algunas

MANUEL ZUNIGA CABRERA

Coordinador de la Red Espaiiola de Bacterias Lacticas

y Probiéticos RedBAL.

empresas han mostrado interés y han par-
ticipado en las reuniones de RedBAL, es-
tamos todavia muy lejos de alcanzar el gra-
do de contacto y colaboracién con la in-
dustria que nos habiamos planteado. La
red organiza jornadas especificas orienta-
das a las empresas con el fin tender puen-
tes que activen el didlogo y la colaboracion
entre investigadores e industria. El proxi-
mo 25 de junio celebraremos una jornada
abierta a las empresas en el Centro Nacio-
nal de Tecnologia y Seguridad Alimentaria
en San Adrian, Navarra, y nuestra inten-
cién es mantener este tipo de jornadas. Co-
mo organizacion, la red esta asimismo dis-
puesta a participar en otras iniciativas que
faciliten el contacto entre investigacion e
industria.

¢Qué organismos, grupos de investigacién
y empresas integran Red Bal?

La red esta abierta a cualquier grupo de in-
vestigacion, sea de centros publicos o pri-
vados, asi como a empresas que estudien
las bacterias lacticas o las utilicen en pro-
cesos de produccion. En la actualidad par-
ticipan 37 grupos de investigacion perte-
necientes a las universidades Auténoma
de Barcelona, Castilla la Mancha, Complu-
tense de Madrid, Granada, Jaén, La Rioja,
Ledn, Oviedo, Pais Vasco, Publica de Na-
varra, Rovira i Virgili y Valencia, diferentes
centros del Consejo Superior de Investiga-
ciones Cientificas (CIAL, CIB, IATA, ICTAN,

IG e IPLA), otros institutos y centros de in-

vestigacion como el Instituto Nacional de
Investigacion y Tecnologia Agraria y Ali-
mentaria, el InstitutCatala de la Vinya i el
Vi, el Institut de Recerca i TecnologiaAgro-
alimentaries, el Centro de Investigacion y
Desarrollo Tecnolégico Agroalimentario, el
Centro Nacional de Tecnologia y Seguridad
Alimentariay AZTI-Tecnalia, ademas de la
Coleccion Espanola de Cultivos Tipo y el
Hospital Ramén y Cajal. En cuanto al mun-
do empresarial, ademas de la Federacion
Espafiola de Industrias de la Alimentacion
estan representadas varias empresas co-
mo Danone, Ordesa o BiosearchLife que
han mantenido contacto continuado con
la red a través de sus reuniones. Otras em-
presas, aunque formalmente se han adhe-
rido a la red, han mantenido escaso con-
tacto con la misma. En la pagina web de la
red, http://redbal.iata.csic.es se puede en-
contrar mas informacion sobre los grupos
que participan en la red y sus principales
lineas de investigacion.

¢Cuales son las principales propiedades de
las bacterias lacticas de interés para la in-
dustria alimentaria?

Desde el punto de vista de la produccion
de alimentos, la principal caracteristica de
las bacterias lacticas es la conversion de los
azucares presentes en el medio donde pro-
liferan en acidos organicos, principalmen-
te acido lactico. Esta transformacion tiene
un gran impacto sobre las caracteristicas fi-

sicas y sensoriales de la materia prima de



partida. Un ejemplo tipico es la transfor-
macion de la leche en yogurt por fermen-
tacion con Lactobacillusdelbrueckiisubsp
.bulgaricus y Streptococcusthermophilus. La
actividad metabolica de las bacterias lacti-
cas no se limita solo a la produccién de aci-
do lactico, ademas producen otros muchos
compuestos derivados de azucares, prote-
inas y grasas que confieren caracteristicas
organolépticas unicas que distinguen unos
productos de otros. Un ejemplo podriamos
encontrarlo en la gran variedad de quesos
que podemos encontrar en el mercado. Si
bien en la produccién de quesos intervie-
nen otros factores que afectan al proceso
de produccion, como el tipo de cuajado, las
condiciones de maduracion, etc. y pueden
intervenir otros microorganismos, la mi-
crobiota lactea particular de cada tipo de
queso tiene un gran peso en las caracte-
risticas finales del producto.Otros alimentos
en los que la composicién de la microbio-
ta lactea y su actividad afectan a las carac-
teristicas finales del producto serian los
embutidos fermentados como el salchi-
chon, los vinos, donde la fermentacion ma-
lolactica confiere estabilidad y caracteristi-
cas organolépticas distintivas, los encurti-
dos, etc.

En ciertos productos sin embargo, la proli-
feracion de bacterias lacticas es indeseable
ya que altera las propiedades organolépti-
cas de estos productos. Es el caso por
ejemplo de las cervezas o los zumos de
frutas. Las bacterias lacticas pueden tam-
bién ser un problema en productos carni-
cos loncheados donde pueden crecer sobre
la superficie formando peliculas y alteran-
do sus propiedades. Estas alteraciones, si
bien en muchos casos no supondrian un
riesgo para la salud, hacen que los pro-
ductos afectados sean rechazados por los
consumidores.Las bacterias lacticas que
proliferan en los alimentos en general no
son patégenas, aunque algunas de ellas
pueden producir sustancias toxicas como
aminas bidgenas, que en personas sensi-
bles pueden originar migranas o dolores
abdominales.

Ademas de su impacto sobre la calidad y
seguridad de los alimentos, durante mu-

chos afios se han ido obteniendo eviden-

Integrantes de RedBAL

cias que indican que algunas bacterias lac-
ticas pueden tener una incidencia positiva
sobre la salud humana, considerandoselas
por ello como probidticas. Esto ha llevado
a la proliferacion de una gran variedad de
nuevos productos fermentados con cepas
de bacterias lacticas especificas que a lo
largo de los afios han ido consolidandose
en el mercado.

El CTC ha tenido proyectos de investiga-
cién en los que se han utilizado las pro-
piedades antimicrobianas de algunos ex-
tractos vegetales en la conservacién de al-
gunos alimentos ¢se podrian utilizar las
bacterias lacticas con fines similares?

En efecto, y posiblemente el hecho de que
la fermentaciéon con bacterias lacticas, si
bien se desconocia su existencia, permitie-
ra obtener productos con una vida util mu-
cho mas extensa que las materias primas
de partida fue el incentivo original que lle-
vo al desarrollo de muchos alimentos fer-
mentados producidos desde tiempos re-
motos. La acidificaciéon provocada por la
actividad de las bacterias lacticas tiene un
fuerte efecto inhibidor sobre el crecimien-
to de otras bacterias patdogenas o alteran-
tes. Ademas de este efecto, muchas bacte-
rias lacticas producen sustancias con acti-
vidad antimicrobiana, como la reuterina
producida por Lactobacillusreuteri, o las lla-
madas bacteriocinas, pequefios péptidos
con actividad antimicrobiana que poseen
unas caracteristicas, tales como su estabi-

lidad en un amplio rango de pH y tempe-
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ratura, el hecho de que no alteren las pro-
piedades sensoriales del producto y su ino-
cuidad que las hacen candidatos muy
atractivos, sobre todo para su empleo en
productos minimamente procesados. Un
ejemplo muy conocido de bacteriocina
producida por una bacteria lactica, Lacto-
coccuslactis, es la nisina, que se utiliza co-
mercialmente como conservante. Pero
existen muchas otras bacteriocinas produ-
cidas por bacterias lacticas con un gran
potencial para su aplicacion en alimentos.
En RedBAL, unade las lineas de trabajo de
varios de sus grupos es precisamente el
estudio de la actividad antimicrobiana de
las bacterias lacticas.

¢Qué actividades desarrolla Red Bal en el
campo de los alimentos prebiéticos y pro-
bisticos?

En RedBAL estan asociados muchos cien-
tificos cuya investigacion se centra en el es-
tudio de prebidticos y probiodticos. Seria
muy prolijo detallar todas las lineas de in-
vestigacion en las que estan trabajando los
investigadoresde la red. Pero podria con-
densarse en una serie de grandes lineas,
que si bien no recogerian de forma ex-
haustiva todas las actividades de los gru-
pos de la red dentro de este tema, si en-
globan las mas relevantes a mi juicio. Es-
tas lineas serian:

Aislamiento e identificacion de cepas con
potencial actividad probiotica para su apli-
cacion en alimentacion humana o animal.

Demostracion de actividades beneficiosas
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para la salud de cepas mediante estudios
en modelos animales y en humanos.
Identificacién de factores que determinan
los efectos beneficiosos para la salud de ce-
pas probiodticas (mecanismos de accién).
Impacto de la ingestion de cepas probioti-
cas sobre la microbiota intestinal en diver-
sos modelos in vifro e in vivo (animales y
humanos).

Identificacion de compuestos prebioticos y
estudio de su efecto modulador sobre la
microbiota intestinal.

Desarrollo de nuevos productos que inclu-
yen en su formulacién cepas probidticas.
¢En qué subsectores se podrian aplicar los
resultados de investigacién de Red Bal?
En practicamente todos los sectores donde
las bacterias lacticas juegan un papel rele-
vante, ya sea en la produccion de alimen-
tos o como alterantes de los mismos. Ade-
mas de los ya mencionados en el estudio
de los probidticos, por sectores, en la red
existen varios grupos dedicados a la in-
vestigacion del papel de las bacterias lac-

ticas en productos lacteos fermentados,

quesos, yogures, etc. Hay asimismo grupos
especializados en el estudio de productos
carnicos fermentados y productos vegeta-
les como las aceitunas y vinos. Otros estu-
dian el riesgo de las bacterias lacticas co-
mo microorganismos alterantes y el disefio
de estrategias de prevencion.Asimismo, al-
gunos grupos estudian la utilizacion de las
bacterias lacticas para la produccion de ali-
mentos para grupos de poblacién con re-
querimientos especificos, como celiacos,
nifios o ancianos. Ademas, algunos inves-
tigadores estudian el empleo de las bacte-
rias lacticas para el aprovechamiento de
subproductos de la industria alimentaria o
la produccion de sustancias de interés co-
mo polisacaridos o enzimas y su aplica-
cion en alimentos.

Ademas de estas lineas de investigacion
directamente aplicadas a la produccién de
alimentos, dentro de RedBAL se lleva a ca-
bo investigacion basica orientada a com-
prender la fisiologia y ecologia de las bac-
terias lacticas asi como su posible utiliza-

cién para la producciéon de sustancias de

interés aplicado. Estos estudios se centran
principalmente entre otros temas, en la res-
puesta fisiologica de las bacterias lacticas
al estrés, la regulacién de las rutas meta-
bodlicas, infeccion por bacteriéfagos, inter-
acciones con otros microorganismos, etc.
Resumiendo lo anteriormente expuesto, la
Red incluye una gran variedad de grupos
que llevan a cabo investigacion tanto di-
rectamente aplicada como basica sobre los
multiples aspectos de la actividad de las
bacterias lacticas en la produccion de ali-
mentos asi como en sus efectos sobre la sa-
lud humana. Considero que este caracter
multidisciplinares precisamente la princi-
pal fortaleza de la red, el haber sabido cre-
ar un foro donde investigadores con una
orientacion predominantemente aplicada
e investigadores centrados en estudios ba-
sicos intercambian conocimientos y esta-
blecen colaboraciones que han permitido
acelerar notablemente los estudios en cur-
so y desarrollar nuevas lineas de investi-
gacion fruto del didlogo establecido a tra-
vés de la red.
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LA MORA: DULCE FUENTE DE
COLORANTES Y ANTIOXIDANTES
NATURALES

Lozano-PErez, A.A.Y; LoPez-NicoLAs, R.2; CENIS-ANADON, J.L.1; AzNAR-CERVANTES, S.D.; GiL-MuNoz, M.R.Y; Ros-BErRRUEZO, G.2.

1DEPARTMENTO DE BIOTECNOLOGIA Y PROTECCION DE CULTIVOS. INSTITUTO MURCIANO DE INVESTIGACION Y DESARROLLO AGRARIO Y ALIMENTARIO (IMIDA), 30150, LA ALBERCA,
MuRciA, ESPANA.

2DEPARTMENTO TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS, NUTRICION Y BROMATOLOGIA. FACULTAD DE VETERINARIA. UNIVERSIDAD DE MURCIA, 30100 MURCIA, ESPANA.

CONTACTO: ANTONIO ABEL LOZANO-PEREZ + E-MAIL: ANTONIOA.LOZANO@CARM.ES - TLF N2: 968 368586

LAS MORAS DE LA MORERA PUEDEN CONVERTIRSE EN UNA FUENTE DE ANTIOXIDANTES NATURALES Y COMPUESTOS BIOACTIVOS
DE USO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA Y COSMETICA CON MULTIPLES VENTAJAS. SE REQUIEREN MAS ESTUDIOS PARA DETERMI-
NAR EL EFECTO DEL PROCESADO INDUSTRIAL DEL ESTOS FRUTOS EN SUS PROPIEDADES COMO ANTIOXIDANTES ANTES DE PODER
IMPLEMENTARLOS COMO ADITIVOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. EN ESTE CAMINO SE VIENE TRABAJANDO EN COLABORACION
ENTRE EL DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y BROMATOLOGIA DE LA UNIVERSIDAD DE MURCIA Y EL IMIDA.

Actualmente la industria alimentaria esta sufriendo serios cambios =~ queda de nuevas alternativas naturales. Es un hecho que el color
debido a que los consumidores estan optando por productos mas  de los alimentos es un atributo que influye considerablemente en
naturales y en especial sin colorantes sintéticos, a causa de los el juicio del consumidor a la hora de escoger un producto y que
efectos perjudiciales para la salud humana. Por este motivo el sec-  puede llegar a ser determinante para que un producto comestible
tor agroindustrial invierte muchos esfuerzos y medios en la bus-  sea aceptado o rechazado por el cliente final.
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La morera, arbol originario de la antigua Persia, perteneciente a
la familia de las Moraceae. Es un arbol muy comun en paises
orientales como China y Corea donde las moras son muy consu-
midas, ademas de usar otras partes de la morera con diversos fi-
nes. Estos arboles también crecen en unas zonas muy concretas
de Europa, incluida Espafia, y cuyas especies mas importantes en
la Regién de Murcia son la Morus alba y la Morus nigra.

Ademas de la utilizacion de las moreras como forraje para el ga-
nado (por su alto contenido nutricional y rapido crecimiento ve-
getativo) o con fines ornamentales en calles y caminos de muchos
pueblos y ciudades (por ser un arbol de alineacion por excelen-
cia, en los que se iban buscando variedades estériles, sin frutos,
pues estos manchan las aceras y caminos), lo que histéricamen-
te ha hecho popular a este arbol, ha sido el uso de sus hojas en
la sericultura o cria de gusanos de seda, para la obtencién in-
dustrial de este apreciado tejido.

En la antigua China, solo las emperatrices y mujeres de sangre re-
al estaban autorizadas a cortar las indispensables hojas de la mo-
rera, que ademas de emplearse para elaborar exquisitas infusio-
nes, servian para alimentar a los insaciables gusanos, que gracias
a sus capullos permitian obtener finisimos hilos de seda, sinéni-
mo de elegancia, suavidad y brillo, cuyo prestigio se extendié a
nivel mundial, dando lugar a la denominada “ruta de la seda”.
Sin embargo, en los paises Occidentales la explotacién de la mo-
rera se basa casi en exclusividad en la producciéon de moras, un
fruto de excelente calidad. Diversos estudios han demostrado que
son una buena fuente de vitaminas y compuestos antioxidantes
como son los compuestos fenolicos y antocianos entre otros[1].

Las antocianinas de las moras estan atrayendo el interés de la in-
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dustria alimentaria, debido a las restricciones sanitarias hacia el
uso de colorantes sintéticos ya que mejoran las caracteristicas fi-
sicas, como el color, de muchos productos, ademas de poseer pro-
piedades antioxidantes [2].

En la actualidad, este tipo de frutas no cuentan con una elevada
produccion por falta de una comercializacién efectiva. Por lo tan-
to, la extraccion de estos pigmentos a partir de ellas es una alter-
nativa que puede ayudar a un mayor aprovechamiento, benefi-
ciandose asi los productores y comercializadores, pero principal-
mente la industria alimentaria, debido a que los pigmentos anto-
cianicos pueden ser un sustituto eficaz de los colorantes sintéti-
cos, brindando al consumidor final mayor seguridad en los pro-
ductos que consumen.

Somos muchos los investigadores que tenemos interés en estos
pigmentos antocidnicos gracias a sus efectos terapéuticos, dentro
de los cuales se ha descrito su actividad antimicrobiana, actividad
antioxidante, efecto neuroprotector, actividad inmunomodulado-
ra, efectos anticancerigenos, hepatoprotectores, etc.[3] Estas pro-
piedades han permitido abrir una nueva perspectiva para la ob-
tencion de productos coloreados con alto valor afiadido para el
consumo humano.

La mora es un fruto de tamafio pequefio de entre uno y cinco cen-
timetros, en funcion de la variedad. Tiene aspecto globular, re-
donda o alargada, y esta formada por pequefias drupas que con-
forman un racimo de diminutas esferas.

Aunque cuenta una antiquisima leyenda babilénica que origina-
riamente la fruta de mora era blanca, tornandose de color grana
después del tragico final que tuvieron dos enamorados al tefiir con

su sangre la tierra donde se asentaba un moral cercano, el color
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Churienes 1" unid-—— | Valores /1005 | 1 Racion(-3408) __sortos (19

Nutrientes Unid. Valores /100 g 1 Racion (~1408) 10 frutos (~158)
Nutricional Basico

Humedad g 87.68 122.75 13.15
Energia kcal 43 60 6
Proteinas g 1.44 2.02 0.22
Grasas (lipidos totales) g 0.39 0.55 0.06
Carbohidratos, (por diferencia) g 9.80 13.72 1.47
Fibras, Totales g 1.7 2.4 0.3
Az(cares, totales g 8.10 11.34 1.22
Minerales

Calcio, Ca mg 39 55 6
Hierro, Fe mg 1.85 2.59 0.28
Magnesio, Mg mg 18 25 3
Fosforo, P mg 38 53 6
Potasio, K mg 194 272 29
Sodio, Na mg 10 14 2
Cinc, Zn mg 0.12 0.17 0.02
Vitaminas

Vitamina C, Acido ascérbico total mg 36.4 51.0 5.5
Tiamina mg 0.029 0.041 0.004
Riboflavina mg 0.101 0.141 0.015
Niacina mg 0.620 0.868 0.093
Vitamina B-6 mg 0.050 0.070 0.008

Folatos, DFE ug 6 8 1
Vitamina B-12 ug 0.00 0.00 0.00
Vitamina A, RAE ug 1 1 o]
Vitamina A, U U 25 35 4
Vitamina E (a Tocopherol) mg 0.87 1.22 0.13
Vitamina D (D2 + D3) ug 0.0 0.0 0.0
Vitamina D U o} o o)
Vitamina K ug 7.8 10.9 1.2

Li pidos

Ac. Grasos Saturados, Total 0.027 0.038 0.004
Ac. Grasos Monoinsaturados, Total g 0.041 0.057 0.006
Ac. Grasos Poliinsaturados, Total g 0.207 0.290 0.031
Colesterol mg o o o
Otros

Cafeina mg o o o

Tabla 1. Composicion nutricional bésica de las Moras de morera. [4]

de esta fruta cambia en funcion del tipo de variedad. Entre las va-
riedades mas comunes en la Region de Murcia, destacan las ro-
jas o moradas, cuyo tono de color cambia también a medida que
van madurando, indicando asi el momento 6ptimo para su reco-
leccién. Estas moras nacen con un blanco verdoso que pasando
por un rojo vivo, llega finalmente a convertirse en frutos de un to-
no purpura oscuro, casi negro, brillante e intenso. Los jugos de las
moras dejan un fuerte rastro de tonos magentas o violaceos, que
tifien todo lo que tocan, de manera similar al arandano.

En cuanto a las caracteristicas fisicas, las moras son muy perece-

deras y fragiles, por lo que su consumo en fresco se circunscribe
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a la época en que maduran, a principios de verano. En cambio,
su textura y sabor hace que sean muy utilizadas para la elabora-
ciéon de mermeladas, jugos y en reposteria. Son frutos muy dul-
ces, ya que contienen importantes cantidades de azucares, pero
que sin embargo se ha demostrado su poder hipoglucemiante de-
bido a la presencia de otros componentes, principalmente imino-
azucares.

Las moras son frutos ricos en flavonoides y antocianinas.[5,6] Los
flavonoides son compuestos naturales presentes en los vegetales
y que protegen al organismo del dafio producido por agentes oxi-

dantes, como los rayos ultravioletas, la contaminacion ambiental,
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sustancias quimicas presentes en los alimentos, etc. El organismo
humano no puede sintetizar estas sustancias quimicas protecto-
ras, por lo que deben obtenerse mediante la dieta o en forma de
suplementos. Estan ampliamente distribuidos en plantas, frutas,
verduras y en diversas bebidas y representan componentes sus-
tanciales de la parte no energética de la dieta humana.

Los flavonoides contienen en su estructura quimica un nume-
ro variable de grupos hidroxilo fenoélicos y excelentes propie-
dades de quelacion del hierro y otros metales de transicion, lo
que les confiere una gran capacidad antioxidante [7]. Por ello,
desempefian un papel esencial en la proteccién frente a los fe-
nomenos de dafio oxidativo mediados por radicales hidroxilo
y superoxido, y tienen efectos terapéuticos en un elevado nu-
mero de patologias, incluyendo la cardiopatia isquémica, la
aterosclerosis o el cancer [8]. Ademas de sus conocidos efec-
tos antioxidantes, los flavonoides presentan otras propiedades
que incluyen la estimulacién de las comunicaciones a través
de las sinapsis, el impacto sobre la regulaciéon del crecimien-
to celular y la induccién de enzimas de destoxificacion tales co-
mo las monooxigenasas dependientes de citocromo P-450, en-
tre otras[9].

Estudios epidemiolégicos han demostrado que con un consumo
incrementado de frutas y vegetales se experimenta una reduccion
del 50% en el riesgo de canceres digestivos y de las vias respira-

torias [10-12]. Entre los flavonoides, las entocianinas son la familia
de pigmentos responsables del color en las moras negras. Son
compuestos solubles en agua que se acLmulan en las vacuolas de
las células del fruto y le confieren colores que varian del naran-
ja-rojizo al purpura.

Las antocianinas predominantes preserites en estos frutos son la
cianidina 3-O-glucdésido (Cy 3-0-G), y la 3-O-rutinésido (Cy 3-O-R)
[13,14]. Estas antocianidinas son compuestos termosensibles y
son susceptibles de degradacion por factores externos como el pH,
la luz o la temperatura durante su almacenamiento o especial-
mente durante el procesado industrial.

En este estudio se eligieron aquellas variedades de mora mas re-
presentativas de los cultivares de moreras en la Region de Murcia,
concretamente 6 variedades disponibles en la coleccion de varieda-
des de morera de la estacion Sericicola ce Murcia (IMIDA): Kokuso,
Valenciana rizada, Filipina, Péndula, Italiana y Valenciana temprana.
Se analiz6 en los frutos maduros el color y °Brix, la cantidad de com-
puestos fendlicos y la capacidad total antioxidante mediante las téc-
nicas de Folin-Ciocalteau y ORAC y, finalmente la concentracion de
folatos y el perfil de antocianos usando FIPLC-MS.

Una vez alcanzado el grado de maduraciéon éptimo de los frutos,
fueron recolectados en la finca del Instituto Murciano de Investi-
gacion y Desarrollo Agrario y Alimentario (IMIDA) en la Alberca

(Murcia) y procesados en fresco para la medida del color, °Brix, y

Antocianidina Ry Ry R3 R, R} R¢ R,
Aurantinidina -OH -H -OH -OH -OH -OH
Capensinidina -OCH3 -OH -OCH3 -OH -(lCH3 -H -OH
Cianidina -OH -OH -H -OH -OH -H -OH
Delfinidina -OH -OH -OH -OH -0H -H -OH
Europinidina -OCH3 -OH -OH -OH -OCH3 -H -OH
Luteolinidina -OH -OH -H -H -OH -H -OH
Pelargonidina -H -OH -H -OH -OH -H -OH
Malvidina -OCH, -OH -OCH;  -OH -OH -H -OH
Peonidina -OCH3 -OH -H -OH -OH -H -OH
Petunidina -OH -OH -OCH;  -OH -OH -H -OH
Rosinidina -OCH3 -OH -H -OH -OH -H -OCH3

Figura 1. Estructura quimica de las antocianidinas

Variedad Folatos Compuestos Fenélicos Totales (Folin-Cioc.)

(mg GAE/g Mora liofilizada)

Capacidad AntioxidanteTotal (ORAC)
( MTE/g Mora liofilizada)

(ug PGA eq/100g Mora fresca)

Kokuso 8.00 * 1.60 16.89 £ 0.14 98.10 £ 15.74
Valenciana rizada 10.99 + 1.97 101.66 + 2.27 130.49 +10.28
Filipina 11.33 £ 2.12 83.51%0.62 132.99 *18.82
Péndula 14.32 £1.85 14.73 £ 0.41 173.61 + 1.40
Italiana 13.84 + 3.01 88.84 £ 0.79 166.67 + 4.59
Valenciana temprana 9.93+1.33 14.60 * 099 115.26 + 6.57

Tabla 3. Comparacion de los métodos de determinacion de la capacidad total antioxidante de frutos de las variedades seleccionadas.
Abreviaturas: PGA: Equivalentes de acido f6lico; GAE: Equivalentes de acido galico; TE: Equivalentes Trolox.
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la extraccion de los pigmentos y su posterior analisis y cuantifi-
cacion en el laboratorio usando el HPLC-MS.

La determinacioén de la cantidad de folatos presentes en los fru-
tos de las distintas variedades se llevé a cabo mediante HPLC
y ensayo microbioldgico, partiendo de material fresco; mientras
que para el analisis de compuestos fenolicos totales mediante
Folin-Ciocalteau, y la capacidad antioxidante usando la técni-
ca ORAC, se realizé una extraccién en metanol acidificado [16]
del material liofilizado.

Los frutos maduros de estas seis variedades de moras moradas
presentaron ligeras diferencias en el color (saturacién y tono) asi
como en los grados Brix. En cuanto al tamafio de los frutos y la
consistencia se encontraron considerables diferencias puesto que
mientras que las moras de la variedad péndula son frutos de po-
co mas de 2 cm y muy fragiles, los frutos de la variedad Kokuso
pueden alcanzar mas de 6 cm con una considerable consistencia,
que la hace una buena candidata para su comercializacién en fres-
co. En la tabla siguiente se recogen los datos obtenidos para es-
tas variedades.

La medida objetiva del color se realizoé por medio del colorimetro

portatil Minolta Chroma Meter Il Reflectance obteniendo valores

Muestra C (Saturacion) H (Tono) (2) 2 Bx
Kokuso 6.57 £ 0.44 -70.70 + 4.04 14 0.1
Valenciana rizada 10.34+0.36  -82.13+1.24 20+ 0.1
Filipina 10.68 £0.64  -81.71+1.75 20+0.1
Péndula 6.64 +0.27 -84.48 +1.81 12 £0.1
Italiana 10.24+0.35  -84.54 * 1.44 19+ 0.1
Valenciana temprana 6.10 + 0.28 -63.74 + 6.76 12.5 £ 0.1

Tabla 2. Valores de color y 2Brix de las moras analizadas. Nota. C (Croma o Saturacién) [o-
100J; H (Tono) [0-3602].2Bx o Grados Brix. Datos expresados en forma de media + SD calcula-
dos a partir de 6 réplicas.

de las coordenadas a (asociado al color rojo entre valores 0-60; y
verdes entre -60-0), b (se relaciona con el color amarillo entre los
valores 0-60; y azul entre -60-0) y L (correspondiente a la lumi-
nosidad de la muestra). A partir de dichas coordenadas se calcu-
la el angulo hue (°H) que nos orienta sobre la proporcion de ro-
jos y amarillos; mientras que la comaticidad (C) nos da idea de la
saturacion o pureza del color.

Para el calculo de los grados Brix se us6 un refractémetro de pre-
cision que nos indicara los solidos solubles en el zumo de mora.
Para la cuantificacion de los compuestos fenélicos se realizaron
las extracciones de los pigmentos y se analizaron en HPLC. Los
valores se determinaron comparando los resultados con curvas de
calibracion preparadas usando quercetina pura y cianidina-3-glu-
cosido como estandares.

Las seis variedades de moras negras estudiadas presentan dife-
rencias en los niveles de folatos que varian entre 8.00 y 14.32 g
PGA eq/100g Mora. Aunque no alcanzan los niveles de esta Vi-
tamina que presentan otros vegetales como las espinacas, los fru-
tos presentan mayores valores de compuestos fendlicos (101.66
+ 2.27 mg GAE/g Mora). La capacidad antioxidante total en pro-
medio alcanzo los 136.19+414.60 M TE/g DW.

Cantidad (en mg/100g mora fresca)

Variedad Cy-3-G Cy-3-R Total
Italiana 53.48 21.05 74.53
Valenciana Temprana 12.47 1.34 13.81
Kokuso 5.96 0.64 6.60

Péndula 44.88 17.01 61.89

Tabla 4. Composicién en antocianos de frutos de las variedades seleccionadas.
Abreviaturas: Cy-3-G: cianidina-3-glucésido; Cy-3-R: cianidina-3-rutindsido.

Figura 2. Cromatograma del extracto de mora y espectros visibles de los componentes mayoritarios Cy-3G (EIC 449), y Cy-3-R.
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CANCON 12

CONGRESO

JOSE GARCIA GOMEZ, PRESIDENTE DE LA AGRUPACION DE CONSERVEROS Y EMPRESAS DE ALIMENTACION DE MURCIA, ALICANTE Y ALBACETE Y DE LA ASOCIACION EMPRESARIAL DE
INVESTIGACION CENTRO TECNOLOGICO NACIONAL DE LA CONSERVA

DEL 9 AL 12 DE MARZO DE 2014, SE CELEBRO EN STELLENBOSCH (SUDAFRICA) LA “12 TH WORLD PROCESSED

DECIDUOUS FRUIT CONFERENCE - CANCON 12”

Los paises participantes en esta Con-
ferencia, Argentina, Chile, Sudafrica,
Australia, Estados Unidos, China,

Grecia y Espafia expusieron a través
de sus delegaciones datos de merca-
do y comercializacioén de pera, melo-

cotoén y albaricoque en sus respecti-
vos paises: hectareas cultivadas en
los ultimos cinco afios, produccion
por pais en fruta y pulpa, capacidad
de produccién, consumo, precios de
mercado interno y externo, obser-

vando las tendencias en general y
de cada pais en particular.

La Delegacion Espafiola estuvo re-
presentada por José Garcia Gémez
Presidente de la Federacion Nacio-
nal de Asociaciones de la Industria
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de Conservas Vegetales(FNACV), An-
tonio Marin Giménez y Joaquin Na-
varro Salinas por la Agrupacion de
Conserveros y Empresas de Alimen-
tacion de Murcia, Alicante y Albace-
te (AGRUPAL)

A lo largo de la Conferencia, se apor-
t6 amplia informacién sobre volume-
nes de produccion agraria y transfor-
mada, destino de la materia prima,
numero de industrias, cifras de ex-
portacion, calidades, precios, etc.
Cuestiones importantes a resaltar en
esta Conferencia fueron el hecho de
la disminucion en todos los paises
de las hectareas de cultivo y como
va aumentando el protagonismo los
envases mas pequefios, asi como el
incremento de los precios de los
productos tanto en el mercado inter-
no como externo en el caso de Sud-
africa, Chile y Argentina, debido
tanto a las heladas tardias que han
causado un enorme perjuicio como
a los costes de mano de obra.
Ademas de los informes aportados
por los diferentes paises se presen-
taron y debatieron diversos temas
de interés para la industria como las
lineas marcadas por la UE sobre
ayudas y aranceles, haciendo un lla-
mamiento a los paises desarrollados
para nivelar el campo de juego y
eliminar los altos aranceles y otras
barreras comerciales contra las im-
portaciones procedentes de los pai-
ses en desarrollo, la campafia publi-
citaria realizada por el pais anfitrién
fomentando el consumo de fruta,
una actualizacion de las BPA asi co-
mo presentaciones de negocios y
maquinaria para procesado de ali-
mentos.

Todos los asistentes quedaron em-
plazados para la “13th WORLD
PROCESSED DECIDUOUS FRUIT
CONFERENCE- CANCON 13” que se
celebrara en Argentina en marzo de
2016.
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RESUMEN DE DATOS SOBRE LAS ESPECIES AGRARIAS CONTEMPLADAS:
MELOCOTON, PERA Y ALBARICOQUE.

Precio melocotén como materia prima por tm (2013-2014)

Precio pera como materia prima por tm (2013-2014)

Precio albaricoque como materia prima por tm ( 2013/2014)
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PRODUCCION MUNDIAL DE TRANSFORMADOS DE MELOCOTON, PERA Y ALBARICOQUE

Melocoton

La produccién mundial de transfor-
mados industriales se estima en
1.700.000 Tm segun la informaciéon
manifestada por los ocho paises re-
presentados en CANCON 12.

Si se analiza la produccion dada a
lo largo de las tres ultimas campa-
fias observamos un descenso de
mas de un 21%. El descenso de
Espafia se estimaria en un 17%.

Llama la atencién China que se Produccién de transformado melocoton 2013/2014

recupera después del anterior en el que sufrié una gran bajada, toneladas frente a las 700.000 to-
ejercicio (2012/2013) de campafia con una produccion de 490.000 neladas de este ejercicio.
Pera

La produccion de transformados de
pera a escala mundial se puede esti-
mar aproximadamente en casi
600.000 Tm Se aprecia un ligero
descenso en la camparfia 2011/2012
y se estima una recuperacion para la
campafia 2013/2014. Observamos
que del total de la produccion, casi
mas del 80% corresponde a China y

Estados Unidos. En Espafia la pro-
duccién seria del 2% del total. Produccion de transformado pera 2013/2014

Albaricoque

La produccion mundial de transfor-
mados industriales de albaricoque
se acerca a 134.000 Tm.Se aprecia
una bajada de un 27% respecto a la
campafia de 2011/2012.

En concreto Espafia experimentan
una gran subida respecto al
2011/2012 de mas de un 72%.

Produccién de transformado albaricoque 2013/2014
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PrROYECTOS EUROPEOS

PROGRAMA PARA LA COMPETI'IlIVIDAD DE LAS
EMPRESAS Y PARA LAS PEQUENAS Y MEDIANAS
EMPRESAS (COSME) (2014-2020)

COSME es el programa de la UE para la Competitividad de las

Empresas y las PYME que ayuda a los emprendedores y las

pequefias y medianas empresas a empezar a operar, acceder a

financiacion e internacionalizarse, ademas de apoyar a las auto-

ridades a mejorar el entorno empresarial y facilitar el creci-
miento econémico de la Unién Europea.

Supone una continuidad del Programa para la Iniciativa

Empresarial y la Innovacion (EIP) desarrollado en 2007-2013

tanto en su objetivo como en sus actuaciones, salvo las dirigidas

a la innovacioén, que se recogen en el también nuevo programa

HORIZON 2020.

COSME cuenta con un presupuesto de 2,3 billones de euros, a eje-

cutar desde 2014 hasta 2020 y complementara a los estados

miembros de la Unién Europea en sus politicas dirigidas a las

PYME, contribuyendo a reforzar la competitividad y sostenibilidad

de las empresas de la Union y a fomentar la cultura empresarial.

Los objetivos del programa son:

— Mejorar el acceso de las PYME a la financiacién en forma de ca-
pital y de deuda a través de intermediarios financieros.

— Mejorar el acceso de las empresas a los mercados. La Red Eu-
ropa Empresa (Enterprise Europe Network) prestara servicios de
apoyo para facilitar la expansion de las empresas dentro y fue-
ra de la Unién Europea y financiara la cooperacion industrial in-
ternacional para reducir las diferencias entre la UE y sus princi-
pales socios comerciales.

— Mejorar las condiciones generales para la competitividad y la
sostenibilidad de las empresas, en particular las PYME, incluido
en el sector turistico.

— Promover el emprendimiento: Se trata de desarrollar las habili-
dades y actitudes emprendedoras, especialmente entre los nue-
vos emprendedores, los jévenes y las mujeres.

Ademas de apoyar la internacionalizacion, la competitividad y la

cultura empresarial, COSME es ante todo un instrumento finan-

ciero que permitira mejorar el acceso a la financiacién de las

PYME, destinando a este concepto mas del 60% del presupues-

to total del programa.

La atribucién de estos fondos sera administrada por los

Organismos Intermediarios de cada pais, que se presenten a la

convocatoria que el FEI lanzé a principios de 2014. Seran pues

estos organismos quienes pondran en marcha los productos
financieros que hayan escogido, para ofertarlos a las PYME, de

manera que puedan beneficiarse de las ayudas del programa y

quienes, por lo tanto, desarrollaran los instrumentos financieros

contenidos en él.

El listado de los organismos financieros que se adjudiquen a

COSME se detallara en el portal de la DGIPYME, con el fin de

ayudar a difundir sus productos y facilitar a las PYME el acceso

a la informacion por estos suministrada, sobre la forma de bene-

ficiarse a través de cada uno de ellos.

Para otras ayudas (fuera del apartado de los instrumentos finan-

cieros), existiran convocatorias especificas de la Comision

Europea, que se publicitaran en el portal http://www.ipyme.org

dentro del apartado de Convocatorias.

Una de las Convocatorias es la que tiene por referencia COS-

WP2014-4-05 - Erasmus para Jovenes Emprendedores cuyo plazo

de presentaciéon de propuestas finaliza el 17 de Julio de 2014.

El objetivo de esta convocatoria es ampliar y fortalecer la red
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existente de organizaciones intermediarias que actuan como
puntos de contacto locales para los empresarios de reciente cre-
acion, asi como empresarios experimentados en los paises par-
ticipantes. Serdn seleccionadas Organizaciones Intermediarias
(OlIs) para poner en practica el programa Erasmus Jovenes
Emprendedores a nivel local.
Las Organizaciones Intermedias seran las encargadas de reclu-
tar y ayudar a los empresarios que se beneficiaran del progra-
ma. Por tanto, esta convocatoria apoyara acciones que poten-
cien y faciliten la movilidad de los nuevos empresarios (NEs) de
unos paises de la UE a empresas anfitrionas (HEs) que los aco-
geran en otros paises de la UE durante un tiempo comprendido
entre uno y seis meses.

Mediante la concesiéon de subvenciones para promover la movi-

lidad de los nuevos empresarios, los objetivos especificos de la

Comisién con esta Convocatoria son:

1. Proporcionar un lugar de capacitacion laboral para los nue-
vos emprendedores de pequefias y medianas empresas en
empresas ya establecidas de otros paises participantes con el
fin de facilitar una exitosa puesta en marcha y desarrollo de
sus ideas de negocio;

2. Fomentar el intercambio de experiencias e informacion entre
los empresarios sobre los obstaculos y desafios de la puesta
en marcha y desarrollo de sus negocios;

3. Mejorar el acceso al mercado y la identificacion de socios
potenciales para el nuevo empresario y para las empresas
establecidas en otro pais de la UE;

4. Apoyar la creacién de redes entre empresarios de diferentes
paises para aprovechar los conocimientos y las experiencias
de otros participantes.

5. Las organizaciones intermediarias entregara altos estandares
de calidad con el fin de entregar la siguiente salida se espera
para la presente convocatoria de propuestas:

6. Seguir desarrollando una red de nuevos emprendedores
(NEs), de empresarios anfitriones (HEs) y de Organizaciones
Intermedias (OlIs)

7. Conseguir alrededor de 650 nuevos empresarios para traba-
jar junto a un empresario anfitrién en otro pais participante.
Por lo tanto, 1.300 emprendedores habran participado en esta
accion a principios de 2017.

El dia 19 de Junio se celebr6 en el Edificio Berlaymont, sede
principal de la Comisién Europea en Bruselas, una Jornada
Informativa sobre esta convocatoria, presidida por Marko
Curavi , Head of Unit Entrepreneurship de la Direccién General
de Empresa e Industria de la Comision Europea.
Los nuevos empresarios y microempresas de nueva creacion, a
través de la participacion en las actividades de esta convocato-
ria del programa Erasmus Jovenes Emprendedores, pueden
potenciar su espiritu empresarial, desarrollar la perspectiva
internacional y la competitividad y contactar con empresas ya
establecidas en los paises participantes.

New Entrepreneur Flyer: http://www.erasmus-entrepre-
neurs.eu/upload/NB0114375ENC-web.pdf

Host Entrepreneur Flyer: http://www.erasmus-entrepre-
neurs.eu/upload/NB0214466ENC-web.pdf

Mas informacién: http://ec.europa.eu/cip/cosme/



CONGRESO

10TH COLOSS CONFERENCE

AMELIA VIRGINIA GONZALEZ PORTO, CENTRO AGRARIO DE IMIARCHAMALO, GUADALAJARA, ESPANA

EN MURCIA, ENTRE EL 6 Y EL 8 DE SEPTIEMBRE DE 2014 (PREVIAMENTE AL CONGRESO EURBEE 6) SE CELEBRA EL ENCUENTRO
INTERNACIONAL DE COLOSS, CON INFORMACION ACTUALIZADA SOBRE LOS LOGROS DE LA RED Y LAS LINEAS FUTURAS, INCLU-
YENDO LA TOMA DE DECISIONES PARA ABORDAR PROYECTOS FUNDAMENTALES COLOSS Y FORMAR Y REUNIR GRUPOS DE TRA-

BAJO.

COLOSS es una Asociacion de Investigacion en Apicultura y sus
siglas responden a Prevention of Honey Bee COlony LOSSes (Pre-
vencion de pérdidas de las colonias de abejas).

COLOSS es una asociacion internacional sin animo de lucro con
sede en la Universidad de Berna, Suiza. Su creacién se funda-
mento en la gran cantidad de factores encontrados que influyen
en la salud de las abejas meliferas a nivel mundial y la necesi-
dad de mejorar el bienestar de las abejas, por lo que la adopcion
de un sistema de trabajo desde un enfoque internacional coor-
dinado era uno de los medios mas eficaces. Actualmente COLOSS
esta compuesto por cientificos profesionales de mas de 60 pai-
ses. La forma de trabajar fundamental es la cooperacion y el dia-
logo abierto como clave para la comprensién global de las ra-
zones debidas a las cuales las colonias de abejas estan amena-
zadas en el mundo actual.

Para mas informacion se puede acceder a la web: http://www.co-
loss.org/conference/

Los objetivos fundamentales de COLOSS son: defender las abe-
jas y su bienestar, en especial ante los legisladores de los go-
biernos y los administradores, coordinar la investigacion inter-
nacional, incluyendo el desarrollo de métodos de investigacion
estandar, difundir los conocimientos y la formacion relaciona-
da con la mejora del bienestar de las abejas, promover el des-
arrollo de la juventud y el equilibrio de género entre los que es-
tudian, o los que participan activamente promoviendo el bien-
estar de las abejas.

Para lograr estos objetivos se planifica el trabajo estructurando la
asociacion en temas de interés: plagas y patdégenos, medio am-
biente (por ejemplo, plaguicidas y nutricién) y cria y conservacion
(por ejemplo, la diversidad y la resistencia a enfermedades).
Actualmente, COLOSS suscribe proyectos basicos y Grupos de Tra-
bajo en temas especificos identificados para recibir atencion prio-

ritaria. Dentro de los primeros se incluyen trabajos en los que

participa y aporta sus datos toda la asociacién, como el Monito-
reo de las Pérdidas de Colonias, el Libro de la Abeja, o Extension
y Apicultura. Por otra parte, los Grupos de Trabajo, especificos pa-
ra cada tema, que actualmente estan en marcha, dentro del gru-
po COLOSS, son:

-Control de Varroa destructor (Plagas y Patégenos)

-Polen CSI (Medio Ambiente)

-Apitox (Medio Ambiente)

-Cria Sostenible de la abeja (Cria y Conservacion)

Dado que la actividad de COLOSS es tan amplia, se comentara so-
lo el proyecto C.S.I. Polen, un proyecto COLOSS que tiene como
objetivo ser la investigacion mas amplia sobre la diversidad del
polen a disposicion de las colonias de abejas meliferas en Euro-
pa. Este estudio, que también se estd abordando desde un enfo-
que internacional, engloba a los apicultores como participantes
activos o lo que se llama ciudadanos cientificos. La duracion del
proyecto transcurrird, en principio, entre 2014 y 2015. Su funda-
mento esta en tener en cuenta que la diversidad de polen es una
condicion previa para conocer el balance proteico, contenido de
acidos grasos y minerales que reciben las abejas. En cada pais
participante existe un coordinador nacional (investigador) que se
encarga de reclutar a los apicultores que estan dispuestos a ser
cientificos ciudadanos en este proyecto y, de ayudar y apoyar a
los apicultores en su tarea. Se proporciona a todos los ciudada-
nos cientificos un manual de actuacién en su idioma para ase-
gurar que todos los datos se recogen de la misma manera. En es-
te caso particular los Coordinadores Internacionales son: Sjef van
der Steen y Robert Brodschneider y, en Espafia, Amelia Virginia
Gonzalez Porto (avgonzalez//a//externas.jccm.es), del Centro
Agrario de Marchamalo, es la responsable de la Coordinacion
Nacional. Para mas informacion se puede acceder a la webb
http://www.coloss.org/taskforces/csi
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LA FERIA ALIMENTARIA DE PARMA
EN EXPO MILAN

Cibus, la principal feria alimentaria de Italia, llevara a ca-
bo en los préximos meses una serie de eventos en re-
lacion con la Exposicion Mundial de Milan que tendra
lugar en esta ciudad del norte de Italia entre el 1 de ma-
yo y el 31 de octubre de 2015.

Entre el cinco y el ocho de mayo de 2014 Cibus organi-
z0 su edicion numero 17. Los datos de asistencia con-
firmaron el record de 67000 visitantes, lo que supone
un incremento del 12% con respecto a ferias anteriores,
2700 expositores y 950 periodistas acreditados. Tam-
bién se aprecié un incremento en la cantidad de em-
presarios extranjeros que fueron 12000, mil mas que en
2012.

Del 28 al 31 de octubre de 2014 tendra por otra parte lu-
gar en Parma, la ciudad donde se organiza Cibus, una
edicion de la feria alimentaria -llamada 'Cibus Tec
2014'- centrada en las innovaciones tecnoldgicas apli-
cadas a la agricultura y el sector alimentario.

En noviembre la feria de Beijing sobre el comercio de
productos alimentarios sera organizada conjuntamen-
te a Cibus, evento cuyo eje sera el del acceso a los pro-
ductores del sector a los mercados del norte del pais
asiatico.

Mientras, precisamente en Milan ya han comenzado
los preparativos para "Federalimentare4dExpo", iniciati-
va organizada por la organizacion de empresas del sec-
tor Federalimentare, que forma parte a su vez de la ma-
yor central empresarial de Italia, Confindustria.

A la organizacion del evento participa también "Fiere di
Parma", que a su vez organiza las ferias de Cibus. Se es-
pera la presencia de unas 500 empresas, consorcios u
organizaciones institucionales.

El proyecto contara con estructuras a lo largo de un es-
pacio de 7 mil metros cuadrados, cuyo interior y exte-
rior estara decorado sobre la base de los criterios y mo-
delos utilizados en el pabellon de Italia en la Expo de
Milan.

Breves

Habra por ejemplo nueve temas que funcionaran como
eje de la iniciativa, todos vinculados a los sectores de
la industria alimentaria, desde la pasta y la pizza hasta
las bebidas, los dulces, la leche, el queso y sus deriva-
dos, y las especies. Muy destacados seran por otra par-
te los aspectos vinculados a la cultura y el patrimonio
de Italia en el sector. (ANSA).

JORNADA TECNOLOGICA: INNOVACION EN
PROCESO DE CORTE Y SELECCION OPTICA DE
VEGETALES EN FRESCO.

El pasado 6 de mayo se celebrd en el CTC una jornada
sobre los ultimos desarrollos tecnoldgicos de corte y
procesado y tecnologias 6pticas de seleccién en vege-
tales. La Jornada fue inaugurada por el Instituto de Fo-
mento de la Region de Murcia y el CTC con una charla
sobre ayudas gestionadas por el INFO de interés para
las empresas agroalimentarias asistentes.

Tras la exposicion teorica y las conferencias de las em-
presas de maquinaria, tuvo lugar una demostracion de
corte y seleccion de vegetales en fresco en la planta pi-
loto del CTC. El resto de la semana (dias 7, 8 y 9) las em-
presas interesadas pudieron utilizar los equipos en ex-
clusividad haciendo pruebas con distintos productos,
previa reserva.

Mas de veinte empresas comprobaron los efectos de
estas tecnologias en los productos alimenticios de su
interés.
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DE LA HUERTA TODO SE APROVECHA

El grupo de investigacion Agrowaste desarrolla una
aplicacion informatica para ayudar a las empresas de
transformados hortofruticolas a sacar el maximo parti-
do a los desechos organicos que generan

Sistema de Apoyo a la Decision (SDD). Asi se denomi-
na la herramienta informatica creada por el equipo de
investigacion Agrowaste con la que se pretende ayudar
a las empresas de vegetales a poner en valor los resi-
duos que generan, ya que en muchas ocasiones no los
aprovechan.

Agrowaste, proyecto LIFE+ cofinanciado por la Unién
Europea, se realiza integramente en la Region de Mur-
cia y esta coordinado por el Centro de Edafologia y Bio-
logia Aplicada del Segura (CEBAS-CSIC) con la colabo-
racion del Centro Tecnolégico de la Conserva y Ali-
mentacién (CTC), la Agrupacion de Conserveros y Em-
presas de Alimentacion de Murcia, Alicante y Albacete
(AGRUPAL) y la empresa Think Tank.

Esta iniciativa, coordinada por el Centro de Edafologia
y Biologia Aplicada del Segura (CEBAS-CSIC) en cola-
boracién con el Centro Tecnolégico de la Conserva y Ali-
mentacion (CTC) y AGRUPAL,. Actualmente se va a ini-
ciar la tercera fase de este proyecto, en la que el SDD
proporcionara las tecnologias mas adecuadas y respe-
tuosas con el medioambiente, teniendo en cuenta la ti-
pologia, el volumen y la estacionalidad de los residuos
de cada industria.

Para ello, se basara en la informacion recogida en una
base de datos que ya esta operativa y que cuenta con 54
tecnologias detectadas en patentes mundiales, noticias
o comunicados de prensa. Los investigadores del CE-
BAS-CSIC también han identificado 40 tipos de residuos
y subproductos organicos generados en las empresas
de transformados vegetales de la Comunidad, clasifica-
dos segun su procedencia o caracteristicas quimicas, fi-
sicas o bioldgicas, entre otros factores.

Una vez que concluya todo el proyecto, sus resultados
seran de utilidad en la Region, donde las empresas de
transformados hortofruticolas representan una parte
fundamental en la economia. Ademas, haran de la Re-
gion un referente, ya que el modelo de trabajo podra ser
exportable a otras comunidades autébnomas y paises
con caracteristicas similares a las de Murcia.

Los investigadores que participan en Agrowaste mane-
jan cerca de 534.000 toneladas de desechos de alca-
chofa, naranja, pimiento, tomate o melocotén de 50 em-
presas, asi como un volumen aproximado de 15.000 to-
neladas de lodos de depuradoras, segun las cifras de la
campana 2011-2012.

Los trabajos realizados hasta ahora, dentro del proyec-
to, han permitido extraer compuestos de interés de res-

26

tos de limon y de alcachofa para usarlos en compotas,
purés, mermeladas y otros preparados alimenticios con
unos resultados excelentes de calidad y organolépticos.
Asimismo mediante técnicas de digestion aerobia (com-
postaje) se han obtenido unos substratos organicos ap-
tos para su utilizacion en actividades agricolas avanza-
das (semilleros, viveros, invernaderos,...) que, como
han demostrado los investigadores participantes, tie-
nen una gran calidad y dan unos resultados excelentes,
superando en ocasiones a los substratos mas conven-
cionales.

Los avances de la aplicaciéon SDD fueron presentados
recientemente en las jornadas para la valorizacion de re-
siduos y subproductos agroalimentarios, celebradas en
el Parque Cientifico de Murcia. En este encuentro se ha-
bl6é sobre como pueden las empresas de transformados
de frutas y vegetales aprovechar sus residuos organicos
en alimentacion, para generar energia o compost de va-
lor anadido.

VISITA FUNDOWN

En julio de 2014 una pequena representacion de la Fun-
daciéon Sindrome de Down de la Region de Murcia
—FUNDOWN, visité las Instalaciones del Centro Tecno-
l6gico Nacional de la Conserva de Molina de Segura.
FUNDOWN es una entidad sin animo de lucro que tie-
ne como principal objetivo la promocion de todas las
acciones que conduzcan a la persona con Sindrome de
Down y otras Discapacidades Intelectuales a la plena In-
clusion Social y laboral, asi como a unavida normaliza-
da, autonoma e Independiente. Dentro de este marco
general FUNDOWN, a través del Area de Transito al
Mundo Laboral Promueve diferentes Programas de For-
macion Profesional con la finalidad de cualificar profe-
sionalmente a sus usuarios. De esta manera, el pasado
25 de Junio los programas de F.P. de Viveros y Jardi-
nes y de Auxiliar de Cocina acudieron a las Instalacio-
nes del CTC para la realizacion de una visita didactica.
Diferentes profesionales del Centro explicaron, la ne-
cesidad de aplicar adecuadamente los tratamientos fi-



tosanitarios en las cosechas, la importancia de una
adecuada manipulacién en los procesos de recoleccion
y elaboracion de alimentos, asi como de la necesidad
de realizar un envasado y almacenaje correcto para ga-
rantizar la calidad de los productos que consumimos.
Ademas se hablo también de la legislacién y sanciones
por incumplimiento de normativa, asi como por el fun-
cionamiento de maquinaria y equipos de analisis de
muestras. De este modo los alumnos pudieron tener
una vision global de los controles de calidad por los que
pasan los alimentos que consumimos, desde su pro-
duccion, hasta su consumo, pasando por los procesos
de manipulacién y envasado.

EMPRESARIOS ANGOLENOS BUSCAN EN
MURCIA EMPRESAS CONSERVERAS PARA
COMPRAR MAQUINARIA

El Info y el Icex han acogido a los representantes del Mi-
nisterio de Comercio de Angola, que han visitado dis-
tintas industrias murcianas y el Centro Tecnoldgico Na-
cional de la Conserva y la Alimentacion

El Instituto de Fomento (Info) y la Direccion Territorial
de Comercio (Icex) han acogido durante esta semana a
una delegacion del Ministerio de Comercio de Angola,
que se ha desplazado a Murcia para visitar diversas
empresas del sector conservero y poder estudiar las po-
sibilidades de incrementar la exportacion de maquina-
ria e ingenieria especializada de este sector a su pais.
El objetivo de la misidn de los responsables del minis-
terio angoleno, que han estado acompanados por un
consultor portugués especialista en el sector de fabri-
cacion de conservas, era identificar empresas capaces
de suministrar e instalar lineas de maquinaria para la in-
dustria alimentaria, ya que tienen un proyecto en mar-
cha para la creacion de 80 Centros Integrados de Mi-
croprocesamiento de Alimentos (Cimpa) en 18 provin-
cias de su pais.

La directora del Info, Reyes Samper, afirmé que "el sec-
tor conservero y las industrias auxiliares murcianas son
lideres desde hace anos no sélo en fabricacion, sino
también en tecnologia e innovacién, tanto de maqui-
naria como de procesos".

"La misidn angolena es una mas, entre tantas que re-
cibimos a lo largo del ano, con el aliciente de que al
estar ese pais inmerso en un proceso de mejora de
sus infraestructuras industriales, las oportunidades
de negocio para los exportadores murcianos son muy
relevantes, especialmente en un proyecto de la en-
vergadura de los 80 Centros Integrados de Micropro-
cesamiento", anadio.

Las visitas, organizadas de manera coordinada por In-
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fo e Icex, hicieron especial hincapié, a requerimiento de
la delegacion angolena, en visitar empresas de tamano
medio, con una capacidad de produccion de 500 kg/li-
tros a la hora y con experiencia comercial en Ango-
la.En este sentido, Samper senald que "Angola es uno
de los mercados en los que venimos trabajando desde
hace anos, en el marco del Plan de Promocién Exterior
de la Regién de Murcia, ejecutado con las camaras de
Comercio, con mucho mimo".

"Hemos llevado a cabo numerosas misiones comercia-
les y hemos contado con becarios de internacionaliza-
cién, por lo que tanto las empresas como el propio In-
fo tenemos una experiencia y un conocimiento que ha
ofrecido una importante confianza a los ejecutores del
proyecto Cimpa", afirmo.

Los angolenos manifestaron su satisfaccion tras las visi-
tas a las diferentes empresas, dado que encajaban muy
bien en sus necesidades técnicas y comerciales, tanto
por su capacidad productiva, como por el conocimiento
que éstas tienen de su mercado. De hecho, tras mostrar
los planos de su proyecto para los Cimpa y explicar los
detalles de sus necesidades, pidieron presupuestos a
muy corto plazo, a fin de tomar una decision de forma in-
mediata.Entre las firmas visitadas se encontraban fabri-
cantes de conservas, empresas de ingenieria y fabrican-
tes de maquinaria, de las que una de ellas estaba prepa-
rando un pedido para un fabricante angoleno.

De especial relevancia para el proyecto de la delegacion
resulto la visita al Centro Tecnologico Nacional de la Con-
serva y la Alimentacion, donde pudieron observar ejem-
plos a pequena escala de maquinaria para el sector.
Mostraron ademas un gran interés por los proyectos
que se estan desarrollando, a la vez que se analizaron
posibles vias de colaboracion.

Las exportaciones anuales desde Murcia a Angola se
sitlan en torno a los 12 millones de euros.

Las principales partidas corresponden a maquinaria y
material eléctrico (4,62 millones de euros), instalaciones
completas, maquinaria, equipos para generar energia
(2,71 millones de euros), asi como perfumeria y cos-
meética y articulos y productos de limpieza.
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SOGESOL CAMBIA DE NOMBRE A FLORETTE MURCIA

La empresa murciana y asociada
al CTC Sogesol, en Torre Pacheco,
ha pasado a denominarse Florette
Murcia, después de que la firma
francesa francesa Florette, espe-
cializada en vegetales frescos, lavados y cortados listos
para consumir, adquiriera en mayo del pasado ano las
plantas de Bakkavor en Murcia y en Francia. La opera-
cion habia sido autorizada tres meses antes por las co-
misiones de la Competencia de Espana y de Francia.

Sogesol comercializa ensaladas listas para consumir. El
25% de su produccion se destina al consumo nacional;
mientras que el 75% restante se exporta al pais galo.
Con esta compra, la filial espanola del grupo Florette,
ampliaba su presencia en la Region de Murcia, donde ya
contaba con cultivos de distintos tipos de lechugas y
verduras en el Campo de Cartagena, en Fuente Alamo
y Roldan, principalmente. Tras el cambio de denomina-
cion de Sogesol por Florette Murcia, ademas refuerza la
imagen de marca.

JUVER ENTRA EN LA CATEGORIA DE REFRESCOS DE LA MANO DE ANGRY BIRDS

La empresa asociada el CTC ofrece
un refresco sin gas con sabor a go-
losina. Juver continla su proceso de
diversificacion con su entrada en el
sector de los refrescos. Para ello, segun informa el portal
CanalDis.com, Juver se ha aliado con la compania finlan-
desa Rovio, creadores del famoso juego 'Angry Brids' (con
36 millones de descargas so6lo en Espana). En lugar de una
licencia tradicional, se trata de una bebida totalmente nue-
va que encaja con la esencia de la marca Angry Birds.
Es, segun sus creadores, el primer refresco sin gas del
mercado con sabor a golosina. La gama consta de cua-
tros referencias con sabores que recuerdan a algunas de
las golosinas mas clasicas: 'Bomb's Cola Shot' (gomi-

nola de cola), 'Red's Cherry Blast' (piruleta de fresa),
'Chuck's Banana Crash' (gominola de platano) y 'King Pi-
g's Citrus Smash' (flash de lima-limon).

CanalDis.com destaca que Juver ha aprovechado su
know-how en frutas y verduras para desarrollar una al-
ternativa mas saludable a los refrescos tradicionales:
alto contenido en zumo (15% — 20%), con vitaminas, ca-
si la mitad de calorias y sin colorantes ni conservantes
artificiales. De esta forma se pretende volver a atraer a
los més jovenes a la categoria de refrescos.

El lanzamiento estara acompanado de una importante
campana promocional y de marketing en television, me-
dios digitales, publicidad en el propio juego, campanas
de sampling y actividades en los puntos de venta.

FRIPOZO CERRO 2013 CON UN 9% DE CRECIMIENTO Y 77,5 M€ DE FACTURACION

Los resultados de la empresa coin-
ciden con el lanzamiento de una
nueva gama 'Calentar y Listo'. Los
resultados contrastan con la caida
de un 1,8% del sector de los ultracongelados. La em-
presa de congelados del grupo "Fuertes", Fripozo, ha ce-
rrado el ejercicio de 2013 con un crecimiento superior al
9%, con una facturacion de 77,5 millones de euros, in-
forma en un comunicado de prensa su director general,
Vicente Soto.
Estos resultados de la empresa coinciden con el lanza-
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miento de una nueva gama 'Calentar y Listo', con una
seleccion de alimentos empanados y crujientes que se
preparan en sartén sin aceite, con el objetivo, segun la
misma fuente, "de lograr una forma de cocinar mas fa-
cil, rapida, limpia y saludable". Ademas han lanzado
una linea de salteados y preparados para huevos rotos
que se preparan en microondas y que cuentan con un
alto contenido de york, pavo o bacon.

Los resultados de Fripozo contrastan con la evolucion
del mercado de productos ultracongelados, que ha de-
crecido un 1,8% en valor en el mismo periodo.



PROYECTOS ESTRATEGICOS CIEN

Se ha abierto el plazo de presentacion de solicitudes pa-
ra los PROYECTOS ESTRATEGICOS CIEN (Consorcios
de Investigacion Empresarial Nacional), que financia
grandes proyectos de investigacién industrial y de des-
arrollo experimental.

Los beneficiarios seran consorcios constituidos por
agrupaciones empresariales, formalizados mediante un
acuerdo privado de colaboracion. Cada consorcio debe
estar constituido por un minimo de tres y un maximo
de ocho empresas; al menos dos de ellas deberan ser
auténomas, y al menos una de ellas tendra considera-
cion de PYME.

Los proyectos deben contar con una participacion rele-
vante de organismos de investigacion (incluidas uni-
versidades), tanto desde un punto de vista cualitativo
y cuantitativo. En este sentido, se exige que al menos el
15% del total del presupuesto del proyecto aprobado se
subcontrate con organismos de investigacion; uno de
los cuales, al menos, sera de titularidad publica.

La duracién minima sera de 36 meses y la maxima de
48 meses.

El presupuesto minimo financiable es de 7.000.000 eu-
ros y el presupuesto maximo de 20.000.000 euros. El
presupuesto minimo financiable por cada empresa se-
réa de 350.000 euros.

El plazo de presentacion de solicitudes permanecera
abierto hasta el 15 de julio de 2014, a las 12:00.

Se puede consultar masinformacion sobre la convocatoria
(incluyendo Gastos Elegibles, Modalidad de Ayuda, An-
ticipos, Incompatibilidades...) en http:/www.cdti.es

VISITAN LA PLANTA PILOTO

Visista de alumnos del Master Interuniversitario entre
la UMU y la UPCT en Prevencion de Riesgos Laborales
en las especialidades de Seguridad en el Trabajo e Hi-
giene Industrial.

El objetivo del Master es capacitar para llevar a cabo las
funciones del nivel superior de Técnico en Prevencién
de Riesgos Laborales que establece el Reglamento de
los Servicios de Prevencion. El objetivo de la visita a la
Planta Piloto del CTC fue conocer en forma practica los
principales riesgos de la industria alimentaria y frigori-
fica.

Breves

SIXTH EURBEE CONGRESS

Del 9 al 11 septiembre de 2014, se celebrara en Murcia,
el VI Congreso EurBee, que organiza y dirige Dra. Pilar
de la Rua, en nombre de la Asociacion Europea para la
Investigacion de las Abejas (EURBEE) y como actual
presidenta de dicha asociacion. Este evento cientifico
esta organizado por los Grupos de Investigacion de Fi-
logenia de Animales y Evolucién (Universidad de Mur-
cia), y Calidad, Seguridad y Bioactividad de Alimentos
Vegetales (CEBAS-CSIC), contando con el apoyo del
Campus de Excelencia Internacional para la Educacién
Superiory de Investigacion del Campus Mare Nostrum
37/38. El Congreso EURBEE es un foro bianual dedica-
do a abordar los desafios cientificos en todos los as-
pectos diferentes de la biologia de la abeja y reune de
forma global a los principales especialistas y jovenes in-
vestigadores en el mundo de la abeja y sus peculiari-
dades.

La participacidon se engloba en distintas sesiones que
abordan los diferentes temas de trabajo en el mundo
apicola. Intervienen 281 participantes, que se repartiran
en las diversas conferencias plenarias y sesiones para-
lelas (comunicaciones orales y pdsters) que estan or-
ganizadas en los siguientes temas: La genética y la con-
servacion de la poblacion, Bases neuronales del com-
portamiento de las abejas, Gendmica, Avances en la
salud de las abejas, Fisiologia, Efectos del estrés sobre
el comportamiento polinizador de las abejas, Los avan-
ces en la ecologia quimica en las abejas y productos
apicolas.

Contara como apertura de las distintas sesiones con
conferencias plenarias en temas de tanta actualidad y
relevancia como: Impacto de los pesticidas y otros fac-
tores de estrés en la salud de las abejas, impartida por
el Prof. Dave Goulson de la Universidad de Sussex;
Factores que afectan negativamente a la salud de colo-
nias en los EE.UU, Prof. Denis van Engelsdorp de la
University of Maryland; Impacto del uso del suelo so-
bre la diversidad de abejas y de los servicios de polini-
zacion de cultivos, Prof. Ingolf Steffan-Dewenter de Uni-
versity of Wiirzburg de Alemania; Interacciones parasi-
to-hospedador durante el ciclo reproductivo del acaro
Varroa destructor, Dr. Peter Rosenkranz, actual director
de Apicultural State Institute en la University of Ho-
henheim y Abejas neotropicales como polinizadores y
sus servicios: tendencias en un mundo que cambia ra-
pidamente, Prof. Vera Lucia Imperatriz-Fonseca de la
Universidad de Sao Paulo.

Mas informacion: http://eventos.um.es/event_de-
tail/592/detail/eurbee-2014.html
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T Koutchma

Academic Press, 2014

48 pags

ISBN: 9780124166202

Food Plant Safety: UV Applications for Food and

Non-Food Surfaces discusses the fundamental
principles of ultraviolet (UV) light technology, and gives practical
recommendations on UV processes and systems design for specific
processing operations, as well as how microbial efficacy of UV
light can improve the quality of existing product lines.
Innovative research of ultraviolet light for food applications has
been growing worldwide. With increased consumer demand for
fresher, minimally processed but safe foods, comes the need for
novel technologies to meet that demand. Ultraviolet technology
has been taking its niche in food production as a non-chemical tre-
atment to control and enhance safety of processing plants and sto-
rage facilities.

Julieta Mérida Garcia y Maria Pérez

Serratosa AMV ediciones, 2014

272 pag. 1. ISBN: 9788494198090.

En este libro se tratan las mas modernas tecno-

logias utilizadas en el procesado de diversos ali-

mentos y bebidas (frutas frescas, zumos, aceite
de oliva, aceite de semillas oleaginosas, procesos de refinacion,
vinos, cervezas, etc.).
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Stone, Herbert; Bleibaum, Rebecca;

Thomas, Heather Aisbn

Estados Unidos,: Academic Press, 2012

446 pags

ISBN: 9780123820860
Understanding “ what” consumers want and “why” are two of the
most significant hurdles faced by any business creating products
for consumers. Properly conducted sensory research experiments
can provide answers to these questions and more. Sensory evalua-
tion provides strategic information at various stages in the product
lifecycle including the front end of innovation, new product deve-
lopment, product optimization, marketplace audits, and quality con-
trol among others. Sensory research can help identify issues that
contribute to a product’s success (or failure). This fourth edition
draws on the author's practical experience in partnering with busi-
ness associates in marketing and development teams to bring cre-
ativity and innovation to consumer driven product development in
today’s global business environment. The field of sensory science
continues to grow and is now recognized as a strategic source of
information for many Fortune 500 companies. Many scientists wor-
king in this field depend on the core textbooks such as this one to
enhance their working knowledge base with practical business
applications. * Appeals to sensory professionals in both in acade-
mia and business * Methods to integrate sensory descriptive infor-
mation and consumer assessment * Coordinate marketing messa-
ges and imagery with the product’s sensory experience.

Juan |. Yagiie Gonzalez

Madrid: Mundi-Prensa Libros, 2014

384 paginas

ISBN: 8484766667

Esta libro recoge todos los formulados y produc-
tos comerciales existentes en el mercado espafol fitosanitario,
clasificados de diferentes maneras: formulados y productos comer-
ciales disponibles para cada cultivo y aplicacién, caracteristicas de
un determinado formulado o producto comercial, formulados que
incluyen en su composicion una determinada sustancia activa,
catalogo de productos registrados por una determinada empresa,
Limite Maximo de Residuos (LMR) de una determinada sustancia
activa para una informacién toxicoldgica.

Ana Casp Vanaclocha (coord.)

Editorial Sintesis, 2014

328 paginas

ISBN: 8499588336

Esta obra aborda todos los procesos importan-
tes utilizados en la industria agroalimentaria, desde los principios
en que se basan hasta los factores de proceso que influyen en la
calidad del alimento y los equipos que se utilizan en cada caso. En
este volumen, ademas de los cereales, azlicar y chocolate, se inclu-
yen los productos derivados de fermentaciones, como vino, cerve-
za, panificacion, sidra, bebidas destiladas, vinagre, encurtidos, etc.



ererencias

egislativas

Reglamento (UE) n° 488/2014 de la Comision, de 12 de ma-
yode 2014

Reglamento (UE) n° 318/2014 de la C omision, de 27 de mar--
zode 2014

Real Decreto 271/2014, de 11 de abril

Reglamento (UE) n° 398/2014 de la Comision, de 22 de abril
de2014

Orden AAA/608/2014, de 2 de abril

Reglamento (UE) n° 364/2014 de la Comision de 4 de abril
de 2014

Reglamento (UE) n° 362/2014 de la Comision, de 9 de abril
de 2014

Reglamento de Ejecucion (UE) n° 354/2014 de la Comision,
de 8 de abril de 2014

* 2014/193 UE. Recomendacion de la Comision, de 4 de
abril de2014

Resolucion de 23 de abril de 2014

Orden |ET /619/2014, de 11 de abril




ACEITUNAS CAMPOTORO, S.L.U.

ACEITUNAS CAZORLA, S.L.

ACEITUNAS KARINA, S.L.

ACEITUNAS Y HORTALIZAS EN CONSERVA, S.L.

AGRICOLA ROCAMORA, S.L.

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

AGRICONSA

AGRO SEVILLA ACEITUNAS, S.C.A.

AGRUCAPERS, S.A.

ALCAPARRAS ASENSIO SANCHEZ

ALCURNIA ALIMENTACION, S.L.U.

ALIMENTOS DEL MEDITERRANEQ, SCDA.

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 Y PURI TORRES, S.L.

AURUM FOODS, S.L.

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

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

CAPRICHOS DEL PALADAR, S.L.

CENTROSUR, SOC. COOP. ANDALUZA

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 PEDANED, S.A. - www.pedaneo.es

CONSERVAS ALGUAZAS, S.L.

CONSERVAS EL RAAL, S.C.L.

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

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

CONSERVAS MARTINEZ, S.A.
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.

FLORETTE MURCIA, S.A.U.

FRANMOSAN, S.L. - www.franmosan.es
FRIPOZ0, S.A.

FRUTAS ESTHER, S.A

FRUTOS AYLLON, S.L.

FRUVECO, S.A.

FRUYPER, S.A.

GLOBAL ENDS, S.A.

GOLDEN FOODS, S.A. - www.goldenfoods.es
GOMEZ Y LORENTE, S.L.

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

HELIFRUSA - www.helifrusa.com

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

HIJOS DE ISIDORO CALZADO, S.L.

www.conservas-calzado.es

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

HIJOS DE BIENVENIDO ALEGRIA, C.B.

HORTICOLA ALBACETE, S.A.

HORTOFRUTICOLA COSTA DE ALMERIA S.L.

HRS HEAT EXCHANGERS, S.L.U.

http://www.hrs-heatexchangers.com

INDUSTRIAS AGRICOLAS ALMANZORA, S.L.

INDUSTRIAS VIDECA, S.A.

JAKE, S.A.

JOAQUIN FERNANDEZ E HIJOS, S.L

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

JOSE MARIA FUSTER HERNANDEZ, S.A.

JOSE MIGUEL POVEDA, SA. - JOMIPSA

JOSE SANDOVAL GINER, S.L.

JUANY JUAN INDUSTRIAL, S.L.U. www.dulcesol.es
JUVER ALIMENTACION, S.A. - www.juver.com
LIGACAM, S.A. - www.ligacam.com

LORUSSO Y SAEZ, S.L.

MANIPULADOS HORTOFRUTICOLAS SAN ANDRES, S.L.
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
MARIN MONTEJANO, S.A. www.mocitos.es
MARTINEZ NIETO, S.A. - www.marnys.com
MEDITERRANEA DE ENSALADAS, S. COOP.
MEMBRILLO EMILY, S.L.

MENSAJERO ALIMENTACION, S.A.
www.mensajeroalimentacion.com

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

PANARRO FOODS, S.L.

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

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

SUCESORES DE ARTURO CARBONELL, S.L.
SUCESORES DE LORENZO ESTEPA AGUILAR, S.A.
www.eti.co.uk/industry/food/san.lorenzo/san.lorenzo1.htm
TECNOCAP-MET, S.L.

ULTRACONGELADOS AZARBE, S.A.

VIDAL GOLOSINAS, S.A.

VITALGRANA POMEGRANATE, S.L.

ZUKAN, S.L.

La publicacién del Reglamento

1169 /2011 sobre informacion
alimentaria facilitada al consu-
midor 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-
formacion 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:
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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-
quetadoy cdmo debe aparecer.
Conrespecto al etiquetado nu-
tricional: la parte obligatoria, la
parte voluntaria, ingestas de
referencia, expresion porcién
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-
cion de acuerdo con la FDA.

Para mds informacién
pueden dirigirse a:

Jenaro Garre:
jenaro@ctnc.es

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

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

(Dpto. de Documentacién)

Centro Tecnolégico Nacional
de la Conserva y Alimentacion

TIf. 968389011

http://www ctnc es










