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Editorial

(Estamos preparados para la economia circular?

i bien “economia circular” entendida como la idea de dar valor a los diferentes residuos, subpro-
ductos o materiales generados o utilizados en nuestras actividades no es un concepto ni mucho
menos nuevo, la aplicacion de una estrategia econémica basada en la economia circular si se
puede considerar reciente.
El concepto se utilizé por primera vez en la UE en la década de los 80 para describir un sistema cerra-
do entre economia y medio ambiente. La idea subyacente es que la actual economia lineal (recursos-
producto-residuos) empieza a estar agotada y necesita ser transformada en un flujo circular (recurso-
producto-recursos reciclados).
Actualmente, la economia circular es una de las iniciativas mas emblematicas de la estrategia Europa
2020 que pretende generar un crecimiento inteligente, sostenible e integrador. Existe una fuerte mo-
tivacion a favor de que la economia circular y la eficiencia de los recursos sea una de las principales
estrategias de la Unién Europea para generar crecimiento y empleo de acuerdo con las directrices del
Parlamento Europeo y del Consejo Europeo
Sin duda es una apuesta ambiciosa e ilusionante pero no exenta de riesgos. Implica la aplicaciéon de una
politica coherente y fuerte en la defensa de este concepto frente a otras economias menos exigentes en
valores ambientales.
Hace unos meses estuve en un Congreso sobre reutilizacion de residuos agricolas y agroindustriales en
el que pude escuchar opciones muy interesantes para reutilizar restos de poda de citricos y otros resi-
duos como materia prima para otras actividades. Quedd claro que los agricultores de la zona estaban
realizando un gran esfuerzo para adaptarse al concepto de economia circular; sin embargo, a pesar de
su satisfaccion por el trabajo realizado se quejaban de que este esfuerzo no se veia compensado por
la reciente firma del acuerdo comercial con Sudafrica en el que, segun sus palabras, se establecia un
marco competitivo dificilmente asumible por los agricultores y su esfuerzo por adoptar la estrategia de
economia circular no mejoraba, mas bien al contrario, su capacidad competitiva.
Se puede y se debe exigir a nuestras empresas, a nuestra agricultura y a nuestra administracion, un
alto nivel de calidad ambiental y una paulatina aplicacion de la estrategia de economia circular, pero
no se puede olvidar que paralelamente se debe defender sus intereses frente a otras economias menos
exigentes. En definitiva hay que conjugar un adecuado nivel de exigencia ambiental con un proporcio-
nado nivel de protecciéon e impulso de nuestra actividad con politicas comerciales coherentes con este
principio y con politicas de [+D+i fuertes y continuadas en favor de la mejora de la competitividad de

nuestras empresas.

Miguel Ayuso Garcia
Coordinador del Area de Medioambiente, CTC
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ARTICULO

SMOOTHIES: NUEVA MODA SALUDA
DE PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS
VALOR NUTRITIVO.
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Smoothies: Una alternativa para incrementar el consumo de
frutas y hortalizas

Este elevado interés en el consumo de frutas y hortalizas se basa
en su efecto favorable sobre la reduccién de riesgos de padecer
diversos tipos de cancer (digestivo, pulmoén, préstata, etc.) y otras
enfermedades, segun recientes revisiones cientificas sobre este
tema (Boeing et al., 2012; Fulton et al., 2016; Turati et al., 2015;
Vieira et al., 2016). Sin embargo, el consumo actual de frutas y
hortalizas no llega a las recomendaciones minimas de la Orga-
nizacion Mundial de la Salud de 400 g al dia, asi como de diver-
sas campafias nacionales e internacionales, como por ejemplo
“5 al dia” (Vereecken et al., 2015). De esta forma, la demanda
de frutas y hortalizas debe crecer con nuevas presentaciones
mas atractivas y practicas para el consumidor y manteniendo
siempre una alta calidad del producto. En esta linea muestran
un particular atractivo los nuevos batidos de frutas y hortalizas
también conocidos como smoothies. Los smoothies se pueden
definir como bebidas no alcohdlicas preparadas con fruta y/u
hortalizas frescas o congeladas, que son trituradas (sin filtrar)
y habitualmente mezcladas con hielo (u otros productos como
yogur, leche, helado, limonada o té) para ser consumidas inme-
diatamente, si no reciben ningun tratamiento que asegure su

calidad y seguridad alimentaria durante un determinado perio-

ARTICULO

do de conservacion (Castillejo et al., 2016). Se trata, por tanto, de
un nuevo formato de presentacion de frutas y de hortalizas que
puede contribuir a aumentar su consumo. Los smoothies resultan
especialmente adecuados para determinadas personas que no
suelen ingerir los productos vegetales frescos. Ello es asi por su
disponibilidad en el mercado durante todo el afio, por su facili-
dad de consumo o “conveniencia”, asi como por resultar a veces

mas atractivos al consumidor.

Origen y situacion actual de los smoothies en el mercado
Desde hace cientos de afios las culturas mediterraneas, orien-
tales, asi como de América Latina han preparado bebidas de
purés de frutas que se asemejan en gran medida a los actuales
smoothies. La introduccion de los batidos de frutas y hortalizas en
Estados Unidos pudo originarse en los afios 1940 a1960, llega-
dos desde América Latina, ganando poco a poco popularidad es-
tas bebidas debido a sus excelentes propiedades organolépticas
y como alternativa sana a las bebidas light. La eliminacion de la
leche en los batidos de frutas debido a las intolerancias de cierta
parte de la poblacion llevo a la sustitucion por hielo, a la vez
que le proporcionaba mayor sensacion refrescante. Es entonces
cuando nacio el término smoothie. Con estas iniciativas surgieron
diversas empresas en Estados Unidos que actualmente son li-
deres de ventas con franquicias de smoothies muy relevantes,
proporcionando en sus establecimientos una gran variedad de
ellos preparados en el momento. La expansién a Europa de la
moda sana de los smoothies es posterior, a través de diversas em-
presas de bebidas que los ofertaban entre sus productos como
bebidas tipo gourmet, para una progresiva posterior inclusion en
el mercado mas convencional.

La mayor produccion de smoothies envasados conservados bajo
refrigeracion se localiza en los paises del norte de Europa. Ingla-
terra mantiene el liderazgo, con 84 millones de litros anuales,
seguida de lejos por Francia, Alemania y Polonia con 8-15 mil-
lones de litros anuales (Figura 1). La produccién de smoothies en

estos paises supone entre el 9y el 16 % de la produccion total
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Figura 1. Produccion de smoothies en Europa en 2013. Los valores sobre las barras indican
porcentaje de la produccién de smoothies sobre el total de zumos y otras bebidas refrigera-
das (elaborado a partir de AlJN, 2014).

Figura 2. Distribucion del mercado de smoothies en Espafa en 2012 (elaborado a partir de
Barddn-Iglesias et al., 2012).



ARTiCULO

“LOS SMOOTHIES SON BEBIDAS NO ALCOHOLICAS LISTAS PARA SU CONSUMO
Y PREPARADAS CON FRUTA Y/U HORTALIZAS FRESCAS TRITURADAS”

anual de zumos y otras bebidas refrigeradas.

La produccion de smoothies en Espafia es aun baja y, ademas,
existe poca informacion al respecto. Un estudio de mercado
de 2012 en el sector de bebidas no alcoholicas comercializa-
das en la Comunidad de Madrid (Bardon-Iglesias et al., 2012)
reveld que de entre 240 bebidas seleccionadas (esterilizadas
0 pasteurizadas que no incluyen aguas envasadas o bebidas
refrescantes) un 9 % correspondian a smoothies, representan-
do los zumos y néctares el mayor grupo con un 77 % (Figura
2). Sin embargo, la venta de smoothies en el mercado espafiol
de bebidas se ha incrementado notablemente en los ultimos
afios, como se puede observar en los lineales de los grandes
supermercados, donde las marcas estan introduciendo estos

productos a pasos agigantados.

Propiedades beneficiosas para la salud de los smoothies

La industria alimentaria elabora zumos, purés y batidos de frutas
y hortalizas como alternativa o complemento a su consumo en
fresco. La principal diferencia entre zumos y smoothies es el pro-
cesado. Los zumos se procesan en exprimidoras para extraer su
fraccion liquida, mientras los smoothies incluyen también la fibra
y la pulpa, lo que los hace mas densos y les permite adoptar la
forma de puré. Los zumos facilitan una rapida absorcion de nutri-

entes y una liberaciéon inmediata de energia, mientras los smooth-

Smoothies Receta

Smoothie verde ® Pepino 77% Energia: 15,5 kcal
® Brocoli 12%
e Espinaca 6% Fibra 1,1 g; Grasa: 0,2 g

e Zumo de limén 5%

Calcio: 28,3 mg; Magnesio: 11,5 mg;

Potasio: 174,8 mg; Fosforo: 28,3 mg

Smoothie rojo * Tomate 75% Energia: 24,4 kcal

® Brocoli 12%

® Pimiento rojo 12%

e Zumo de limén 1% Calcio: 19,2 mg; Magnesio: 10 mg;
® Al gusto sal, pimentdn
y pimienta

Smoothie rojo * Tomate 56% Energia: 27,0 kcal

® Pimiento rojo 21%

® Brocoli 12%

® Zanahoria 10%

® Zumo de limén 1%

e Al gusto sal, orégano

y pimienta

Figura 3. Composicién nutricional de 3 smoothies a base de hortalizas (Castillejo et al., 2016a,b).
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Valor nutricional (100 g smoothie)

Potasio: 232,4 mg; Fosforo: 28,2 mg

Calcio: 18,1 mg; Magnesio: 10,7 mg;

Potasio: 233,4 mg; Fosforo: 29,4 mg

ies estabilizan el azucar en sangre y los niveles de energia, al con-
tener fibra y azucares de mas lenta absorcion, y en su consumo
se alcanza antes la saciedad (Ordofiez y Sanchez-Alvarez, 2007).

Las mezclas de frutas y hortalizas de los smoothies son habitu-
almente seleccionadas en base al color, sabor, textura y, espe-
cialmente, para garantizar la alta concentracion de nutrientes
con bajo contenido calérico. Son beneficiosos para la salud pues
con pocas calorias aportan vitaminas, fibra y otros compuestos
bioactivos de gran interés nutricional. El perfil de compuestos
nutricionales y bioactivos de cada smoothie vendra definido de
esta forma por las frutas y hortalizas utilizadas para su prepara-
cion. Segun la fabricacién y composicién, un smoothie puede
suplir las necesidades minimas recomendadas diarias de com-
puestos nutricionales como vitaminas, fibra, etc. (Castillejo et al.,
2016a,b; Safefood, 2009) y su consumo contribuira a la ingesta
diaria de diversos compuestos bioactivos como los de tipo anti-
oxidante, antiinflamatorio, etc. (Keenan et al., 2010). Las propie-
dades saludables de los smoothies vienen también determina-
das por la posibilidad de consumir en crudo diversas hortalizas
con alto valor nutritivo y contenido en compuestos bioactivos
(brécoli, berza, espinaca, remolacha, calabaza, etc.), al contrario
de los largos, intensos y a veces tediosos procesos de cocinado
doméstico, tras quedar enmascarados sus sabores, a veces poco

aceptados, con el dulzor de las frutas utilizadas como base de

Proteina: 1,1 g; Hidratos de carbono (Hd(): 1,8 g;

Vitaminas: (C: 19,8 mg; B1: 0,05 mg; B2: 0,06 mg; Niacina: 0,54 mg; B6: 0,04 mg; Acido félico: 37,4 ug; A: 74,4 Pg)

Proteina: 1,2 g; HAC: 3,4 g; Fibra 1,6 g; Grasa: 0,3 g
Vitaminas: (C: 48,3 mg; B1: 0,07 mg; B2: 0,05 mg; Niacina: 0,98 mg; B6: 0,16 mg; Acido folico: 37,8 pg; A: 243,1 jig)

Proteina: 1,3 g; HdC: 3,8 g; Fibra 1,7 g; Grasa: 0,3 g
Vitaminas (C: 56,6 mg; B1: 0,06 mg; B2: 0,06 mg; Niacina: 0,99 mg; B6: 0,18 mg; Acido félico: 36,3 ug; A: 389,3 Ug)
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“LOS SMOOTHIES RESULTAN ADECUADOS PARA LAS PERSONAS QUE NO SUE-
LEN INGERIR LA CANTIDAD DIARIA RECOMENDADA DE FRUTAS Y HORTALIZAS”

los smoothies. Ademas, diversos tratamientos empleados para
prolongar la vida util de los smoothies pueden incrementar la
extraccion de diversos compuestos nutricionales y bioactivos
de tipo antioxidante (Rodriguez-Verastegui et al., 2016) o su
transformacion en formas mas activas biologicamente, como la
isomerizacion trans a cis del licopeno (Martinez-Hernandez et al.,
2016). Sin embargo, también ciertos compuestos muy sensibles
al calor, la luz y el aire (oxigeno), como la vitamina C, pueden
verse eliminados en mayor o menor medida dependiendo de la
naturaleza y condiciones del tratamiento utilizado, asi como de
las condiciones de conservacion.

Aunque las posibilidades de mezclas son casi infinitas, a contin-
uacion se presentan tres recetas de smoothies (Figura 3) desar-
rolladas en nuestro Grupo de Investigacion a base de hortalizas
frescas que incluyen broécoli en su elaboracion (Castillejo et al.,
2016a,b). Estos son una fuente importante de compuestos anti-
oxidantes y han mostrado un alto grado de aceptacion sensorial
por un panel conocedor de este tipo de alimentos. Se acompafa

el valor nutricional por cada 100 g de producto para cada receta.

Tratamientos térmicos convencionales aplicados a los
smoothies

La industria de zumos de frutas y hortalizas ha venido utili-
zando tratamientos térmicos intensos (altas temperaturas y
largos tiempos de procesado) para asegurar la inactivacion de
diversas enzimas y la reduccién de la carga microbiana para
garantizar la seguridad alimentaria y una prolongada vida util
del producto a temperatura ambiente. Sin embargo, las prac-
ticas actuales consisten en tratamientos térmicos mas suaves
(temperaturas < 90°C durante corto tiempo < 1 min) combi-
nados con una conservacion refrigerada posterior, cuyo ma-
yor coste esta justificado por lograr un producto de alto valor
afiadido. De esta forma, estos tratamientos térmicos suaves y
la conservacion refrigerada posterior, aseguran un producto de
alta calidad sensorial y nutricional/bioactiva cumpliendo siem-
pre los criterios de seguridad alimentaria. Por ejemplo, hemos
mostrado que un tratamiento térmico a 90 °C durante 45 s ase-
gura la calidad microbioldgica y sensorial de un smoothie verde
durante 45 dias a 5 °C mientras que sus compuestos nutricio-
nales/bioactivos se preservan en gran medida (Castillejo et al.,
2016b). Ademas, una porcién de 250 g de este smoothie verde
puede cubrir en gran medida las recomendaciones minimas
de fibra, minerales y vitamina C para diferentes segmentos de
la poblacién con dificultades para consumir frutas y hortalizas
frescas. Por su parte, un tratamiento de 80 °C durante 3 min
extendio la vida util de dos smoothies rojos desde 20 hasta 40
dias durante su conservacion a 5 °C (Castillejo et al., 2016a).
También ese mismo tratamiento inactivé casi por completo di-

Figura 4. Capacidad antioxidante total de dos smoothies rojos antes y después de un tra-
tamiento convencional de 3 min a 8o 2C (elaborado a partir de Rodriguez-Verastegui et al.,
2016).

versas enzimas responsables de degradar la calidad de estos
dos smoothies rojos, cuyas actividades se mantuvieron en valo-
res minimos durante su posterior conservaciéon a 5 °C o 20 °C
(Rodriguez-Verastegui et al., 2016). Dicho tratamiento térmico
suave logré un incremento de los compuestos antioxidantes
hasta de un 160 % (Figura 4) debido a una mayor facilidad
de extraccién con una consiguiente elevada bioaccesibilidad

intestinal tras su ingestion (Bugianesi et al., 2004).

Tecnologias emergentes con alto potencial de aplicacion en
smoothies

Los inconvenientes del procesado térmico convencional han
generado la necesidad de buscar tecnologias emergentes que
sigan logrando la seguridad microbioldgica y la inactivacion de
diversas enzimas que limitan la vida util del producto. Entre el-
las, esta el calentamiento electromagnético por microondas con
alta frecuencia (MO), las radiofrecuencias (RF), los pulsos eléctri-
cos (PE) o la alta presion hidrostatica (AP).

La interaccion de la radiacion electromagnética con el alimento
produce vibracién, o rotacion de las moléculas con disipacion de
energia térmica, la cual es absorbida por el propio producto. La
capacidad de penetracion en el alimento depende de la energia
y frecuencia (Geveke y Brunkhorst, 2004). Estas radiaciones no
son ionizantes, no precisan adoptar precauciones especiales en
su aplicacion y con ellas es posible operar de forma continua,
economica y en un reducido espacio. El calentamiento por MO
(2450 MHz) difiere del convencional, donde el calor siempre
actua desde la superficie hacia el interior (Monzo et al., 2008).
Puede mejorar la calidad final de producto, ya que no reseca la
superficie, genera un calentamiento volumétrico (hasta 10 veces
mas rapido) y selectivo (mayor absorcién en la zona donde hay
mas agua), produce una distribuciéon térmica bastante uniforme
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“LA ELIMINACION DE LA LECHE LLEVO A LA SUSTITUCION POR HIELO. ES EN-
TONCES CUANDO NACIO EL TERMINO SMOOTHIE”

y es independiente de la humedad relativa y de la temperatura
del aire (Requena-Pérez et al., 2005). Sin embargo, uno de los
principales problemas del procesado con MO es el riesgo de
tener una distribucion desigual de la temperatura en el producto
tratado ocasionada por la distribucién no uniforme del campo
electromagnético y por la magnitud del diametro del tubo apli-
cador (Pedrefio et al., 2009). Ademas, las técnicas sensoricas en
hornos de MO son complejas y se disefian a partir de las espe-
cificaciones de los dispositivos y de su inclusion en simuladores
electromagnéticos avanzados. Por ello, los parametros que car-
acterizan un procesado de alimentos por MO se pueden clasifi-
car en base a la uniformidad del proceso, temperatura puntual,
contenido en humedad, potencia absorbida en el proceso y car-
acterizacion de la muestra (Dominguez-Tortajada et al., 2007).
Otro inconveniente del procesado de alimentos con MO es la
poca penetracion en muestras con espesores elevados en tér-
minos de longitud de onda. En nuestro Grupo de Investigacion
hemos comprobado que la utilizaciéon de un MO semi-industrial
en continuo para preparar batidos de tomate, comparada con
una pasteurizacién convencional, mejora la retenciéon del color,
incrementa la viscosidad y reduce la actividad de las enzimas
causantes de degradacion, incluso, utilizando una potencia alta
y un corto periodo de tiempo (3600 W durante 93 s), lo cual
reduciria el tiempo de procesado e incrementaria la eficiencia
industrial (Arjmandi et al., 2017). En este sentido, también Arj-
mandi et al. (2016 a) observaron una mejor calidad general y re-
tencion del color en batidos de hortalizas con coloracion naranja
tras una pasteurizacion por MO (1.600 W durante 206 s o 3600
W durante 93 s) frente a una convencional. Del mismo modo, el
calentamiento por microondas redujo la actividad de las enzi-
mas peroxidasa, pectin metilesterasa y poligalacturonasa (Arj-
mandi et al., 2016 b). Ademas, el empleo de MO puede inducir la

aparicién de compuestos saludables, dando lugar a una mayor
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retencién de los compuestos antioxidantes y vitamina C, asi
como a un aumento del contenido de licopeno (Arjmandi et al.,
2016 b). Para solucionar este problema de escasa penetracion de
las MO, se puede recurrir al uso de tecnologias de emision de RF
a 27,5 MHz (Lozano-Guerrero et al., 2016).

Las bajas frecuencias de los tratamientos de REF, a diferencia de
las MO, permiten mayor penetracion en el material, por lo que se
adapta perfectamente a los productos que se procesaran (Monzé
et al., 2008). Awuah et al. (2005) lograron reducciones de 5 uni-
dades logaritmicas formadoras de colonias (UFC) de Escherichia
coli y Listeria innocua en leche, que equivalen a un 99,99% de re-
duccion, trabajando con RF (1.200 W a 27,12 MHz), durante 55
sy 65 °C de temperatura de salida. Por su parte Geveke y Brunk-
horst (2004) inactivaron E. coli en zumo de manzana mediante
RF y Felke et al. (2011) mejoraron las propiedades bioactivas de
un puré de tomate. Sin embargo, hasta donde conocemos, no
hay estudios cientificos sobre la aplicacién de esta tecnologia
emergente en smoothies.

Los tratamientos con PE consisten en la aplicacion de pulsos de
alto voltaje (20-80 kV/cm) durante cortos periodos de tiempo
(ms o ps) (Martinez-Hernandez et al., 2016). La mayoria de estu-
dios con PE se han realizado en alimentos liquidos para inactivar
microorganismos y enzimas manteniendo la calidad nutricional,
la capacidad antioxidante y la calidad sensorial del producto.
Sin embargo, los estudios de PE en smoothies son muy escasos.
Por ejemplo, la aplicacién de PE (34 kV/cm, 60 us) combinado
con un pre-tratamiento térmico suave (55 °C/60 s) prolongo 7
dias mas la vida util de un smoothie de fruta tropical durante su
conservacion a 4 °C comparado con un tratamiento a 72 °C du-
rante 15 s (Walkling-Ribeiro et al., 2010). Ademas, cuando dicho
smoothie fue inoculado con E. coli, la combinacion del PE (34
kV/cm, 60 ps) con el pre-tratamiento térmico (55 °C/60 s) mostré

un efecto adicional alcanzando hasta =7 reducciones de UFC de
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“LOS SMOOTHIES INCLUYEN TAMBIEN LA FIBRA'Y LA PULPA, LO QUE LOS HACE

MAS NUTRITIVAMENTE COMPLETOS”

E. coli, efecto comparable al de un tratamiento a 72 °C durante
15 s (Walkling-Ribeiro et al., 2008).

Los tratamientos de AP consisten en someter al alimento a el-
evadas presiones (100-1000 MPa), combinadas o no con apli-
cacion de calor, consiguiendo grandes reducciones de las car-
gas microbianas (Martinez-Hernandez et al.,, 2016). Aunque
existen aun pocos estudios de AP en smoothies, los resultados
disponibles presentan esta tecnologia como una alternativa ex-
celente al tratamiento térmico convencional. Los tratamientos de
AP en smoothies (450-600 MPa) a temperatura moderada (20 °C)
se han propuesto también como alternativas al procesado tér-
mico convencional en smoothies de frutas (Keenan et al., 2011).
Ademas, por ejemplo, el contenido de compuestos fendlicos,
antocianinas y vitamina C de un puré de fresa se retuvieron en
mayor medida con tratamientos de 400 a 600 MPa que con un
tratamiento térmico convencional (Derek et al., 2011).

Conclusiones

Los nuevos batidos o purés de frutas y hortalizas denominados
comercialmente smoothies, son cada mas mas demandados por
los consumidores de todo el mundo. Ello se debe a que son muy
saludables, aportan en la dieta numerosos nutrientes bajos en
calorias, e incluyen fibra, azucares y otros compuestos bioactivos
de lenta absorcion que estabilizan el azucar en la sangre y los
niveles de energia y logran anticipar la saciedad. Al respecto
algunos smoothies desarrollados en nuestro Grupo han sido muy
bien evaluados en los correspondientes test sensoriales.
Diversos tratamientos fisicos emergentes y sostenibles estan
mostrando su notable capacidad para sustituir a los tratamien-
tos térmicos convencionales empleados comunmente por la in-
dustria para garantizar la seguridad microbioldgica y la inacti-
vacion de enzimas que reducen la vida util del alimento. Las mas
avanzadas en sus aplicaciones en la elaboracion de smoothies
son las MO (a 2.450 MHz), las RF (2-4 kW a 15 kHz-27MHz),
los PE (de 20 a 80 kV/cm durante ms o ps) y las AP (a 400-600
MPa). Estas tecnologias se estan imponiendo en la industria al
promover habitualmente una mayor calidad de los elaborados,
aunque a veces los costos de su implantacion y el escaso bagaje

cientifico estan dificultando su deseable expansion.
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LA OBESIDAD ESTA CADA VEZ MAS EXTENDIDA, SIENDO CONSIDERADA POR LA OMS (OrGANIZACION MUNDIAL DE LA SALUD) COMO
LA EPIDEMIA DEL SIGLO XXI. ES UNA ENFERMEDAD ASOCIADA CON LA DIABETES, PROBLEMAS CORONARIOS, OTROS PROBLEMAS
CRONICOS Y CIERTOS TIPOS DE CANCER. AUNQUE EL SOBREPESO Y LA OBESIDAD SON CAUSADAS POR MULTITUD DE FACTORES, EL
AUMENTO EN LA CANTIDAD DE CALORIAS INGERIDAS Y LA REDUCCION EN LA ACTIVIDAD FISICA SON LOS PRINCIPALES RESPONSABLES DE
LA MISMA. EXISTEN NUMEROSAS ESTRATEGIAS PARA CONSEGUIR UNA REDUCCION EN LA INGESTA CALORICA, PERO SUELEN FRACASAR
POR EL ANSIEDAD FRENTE A LA COMIDA Y SENSACION DE HAMBRE. HOY EN DA HA SURGIDO LA ESTRATEGIA DE POTENCIAR LA SACIEDAD
A TRAVES DE NUEVOS ALIMENTOS O INGREDIENTES COMO PRINCIPAL HERRAMIENTA EN EL TRATAMIENTO Y CONTROL DE LA OBESIDAD.
LA DieTA MEDITERRANEA HA VUELTO A CONSIDERARSE COMO REFERENCIA TRAS DEMOSTRAR EL ALTO POTENCIAL SACIANTE DE MUCHOS
DE LOS ALIMENTOS QUE LA COMPONEN. ENTRE TODOS ELLOS, EN LA PRESENTE REVISION HEMOS SELECCIONADO ALGUNOS COMO LA
ALGARROBA, CITRICOS, PIMIENTOS, PROTEINAS DE SUERO LACTEO, EL NOPAL Y FRUTOS SECOS COMO EL PISTACHO. TODOS ELLOS POSE-
EN PRINCIPIOS ACTIVOS, QUE DE UNA U OTRA FORMA, ESTIMULAN LA SACIEDAD AYUDANDO A LA REDUCCION DE LA INGESTA CALORICA.
DE LA BIBLIOGRAFIA EXISTENTE SE PUEDE CONCLUIR QUE LA INCORPORACION DE ESTE TIPO DE ALIMENTOS EN NUESTRA DIETA, NOS
PODRIAN AYUDAR A MANTENER (O REDUCIR) EL PESO CORPORAL, ADEMAS DE APORTARNOS MUCHOS OTROS EFECTOS BENEFICIOSOS
COMO REGULAR LA GLUCEMIA Y LOS NIVELES DE TRIGLICERIDOS Y COLESTEROL, ENTRE OTROS.
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OBEsITY 1S WORLDWIDE SPREAD AND THE WHO (WOoRLD HEALTH ORGANIZATION) CONSIDERS IT AS THE EPIDEMIC OF XXI CEN-
TURY. IT 1S ASSOCIATED WITH NON-COMMUNICABLE DISEASES SUCH AS DIABETES, CORONARY PROBLEMS AND OTHER CHRONIC DISE-
ASES, EVEN SOME TYPES OF CANCER. OVERWEIGHT AND OBESITY HAVE A MULTIFACTOR ORIGIN, BUT THE MOST IMPORTANT ONES ARE
THE HIGH CALORIC INTAKE AND REDUCTION ON ENERGY EXPENDITURE DUE TO THE ACTUAL LIFESTYLE. SEVERAL STRATEGIES TO REDUCE
FOOD INTAKE HAVE BEEN PROPOSED, BUT MOST OF THEM HAVE FAILED BECAUSE HUNGER FEELINGS. NOWADAYS, THE TENDENCY IS
THE INCLUSION OF SATIATING INGREDIENTS OR FOODS IN THE DIET TO CONTROL THE WEIGHT GAIN. MEDITERRANEAN DIET HAS BEEN
PROPOSED AS A REFERENCE BECAUSE IT HAS BEEN DEMONSTRATED THE POTENTIAL SATIETY EFFECTS OF MOST OF FOODS INCLUDED IN
IT. ALONG THIS REVIEW, WE HAVE SELECTED SOME OF THEM SUCH AS CAROB, CITRUS FRUITS, PEPPER, WHEY PROTEINS, NOPAL AND
SOME NUTS LIKE PISTACHIO. ALL OF THEM POSSESS BIOACTIVE COMPOUNDS THAT ENHANCE SATIETY IN DIFFERENT WAYS, REDUCING
THE FOOD INTAKE. \WWE CAN CONCLUDE THAT THE INCORPORATION OF THESE FOODS IN OUR DIET COULD INDUCE A BETTER WEIGHT
MANAGEMENT AS WELL AS OTHER HEALTH BENEFITS LIKE GLUCOSE HOMEOSTASIS AND REDUCE LEVELS OF TRIGLYCERIDES AND CHO-
LESTEROL, AMONG OTHERS.

“LA OBESIDAD HA AUMENTADO DRAMATICAMENTE, ALCANZANDO LAS PRO-

PORCIONES DE EPIDEMIA”

La obesidad ha aumentado dramaticamente, alcanzando las pro-
porciones de epidemia. Segun datos de la OMS, en 2014 el 39%
y 13% de la poblacion mundial sufrié de sobrepeso y obesidad,
respectivamente (OMS, 2016). Si las tendencias observadas per-
sisten, para el afio 2030 se alcanzaran los niveles de obesidad
del 20% (Kelly y col., 2008). El exceso de peso no solo es un
problema estético, sino que se ha convertido en un importan-
te problema de salud publica por las enfermedades asociadas,
como la diabetes tipo 2, enfermedades coronarias y ciertos tipos
de cancer (Allison y col. 1999).

La obesidad es considerada un desequilibrio multifactorial aun-
que los factores mas importantes son la reducciéon en actividad
fisica y el aumento de la ingesta caldrica, sobre todo alimentos
ricos en grasa y azucar (Prentice y col., 1989). Los mecanismos
reguladores de la ingesta de alimentos es muy compleja e impli-
ca muy variadas sefales, tanto internas como externas (Figura
1).

Una de las estrategias mas efectivas contra el sobrepeso y obe-
sidad es el control de la ingesta de alimentos (Yuliana y col.,
2011), sin embargo muchas dietas fracasan debido al hambre y
ansiedad por la comida.

Hoy en dia estd tomando fuerza el concepto de saciedad y su po-
tenciacion a través de nuevos ingredientes y alimentos que nos
permitan reducir la ingesta caldrica sin la sensacién de hambre
causada por la restriccion caldrica. Deberiamos diferenciar entre
“saciacion” y saciedad. La primera se define como el conjunto de
procesos que llevan a terminar una comida (controla el tamafio
de la porcion ingerida); mientras que la segunda se define como
los procesos que eliminan el hambre desde la finalizacion de
una comida hasta el inicio de la siguiente ingesta.

Algunos alimentos e ingredientes son capaces de potenciar la
saciedad a traves de distintos mecanismos como la estimulacion

de mecanorreceptores del estbmago, producciéon de hormonas

anorexigénicas (como leptina, insulina, colecistokinina (CCK),
péptido similar a glucagén (GLP-1), péptido YY (PYY), etc) o inhi-
bicién de las orexigénicas (grelina) que actuaran sobre el sistema
nervioso central (SNC), ademas de otros mecanismos, como la
induccion de la termogénesis.

Dentro de la Dieta Mediterranea, podemos encontrar numMerosos
alimentos e ingredientes saciantes. Este patron alimentario ha
demostrado ser beneficioso para nuestra salud, ya que tienen
un papel protector contra enfermedades como la aterosclero-
sis, algunos tipos de canceres, enfermedades cardiovasculares,
obesidad, sindrome metabdlico, diabetes mellitus y contra enfer-
medades respiratorias, neurodegenerativas y del rifién (Gotsis y
col., 2014). En el asunto que nos ocupa, debemos de resaltar el
efecto beneficioso de la Dieta Mediterranea en el control de la
obesidad, ya que existe evidencia de que parte de este efecto
puede ser debido al caracter saciante de sus alimentos tipicos
(Schrfder, 2007).

Figura 1. Cascada de saciedad mostrando relacion entre “satiation” (saciedad o plenitud a lo
largo de la comida) y “satiety” (saciedad entre comidas), y factores psicoldgicos y fisiolégicos
que las afectan (reproducido de Blundell, J., 2010).
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“UNA DE LAS ESTRATEGIAS MAS EFECTIVAS CONTRA EL SOBREPESO Y OBESI-
DAD ES EL CONTROL DE LA INGESTA DE ALIMENTOS”

Por todo ello, en este trabajo se van a describir algunos ingre-
dientes tipicos de la Dieta Mediterranea y los mecanismos por
los que potencian la saciedad. Estos ingredientes podrian tener
un papel importante en el desarrollo de alimentos con base
Mediterranea capaces de reducir apetito, y la ingesta caldrica,
pudiendo prevenir la obesidad y sobrepeso. Los 6 alimentos Me-
diterraneos seleccionados, y sus ingredientes, se han hecho en
base a la existencia de evidencias cientificas publicadas sobre
los mismos:

- Algarroba (Ceratonia siliqua).

- Hesperetina.

- Principios activos del pimiento (Capsicum sp).

- Proteinas de suero de leche.

- Pistacho (Pistacia vera L.).

- Nopal (Opuntia sp).

Alimentos e ingredientes Meediterrdneos seleccionados.

1.- Algarroba (Ceratonia siliqua).

Ceratonia siliqua o algarroba es un ingrediente rico en fibra die-
tética y compuestos fendlicos. Las fibras en general prolongan el
vaciado gastrico y la absorciéon de macronutrientes, lo que lleva
al retraso de la sensacion de hambre y disminucion de la ener-
gia ingerida. Ademas la fibra insoluble incrementa el ratio de
desaparicion de la glucosa, promueve la liberacion de hormonas
gastrointestinales que regulan la saciedad y la energia ingeri-
da, ademas de actuar como sustrato para la microbiota presente
en el intestino. Mas concretamente este ingrediente disminuye
los niveles de grelina (péptido orexigénico que actua a nivel de
SNC), triglicéridos y acidos grasos no esterificados (Gruendel y
col., 2006). Otros estudios también reflejan resultados similares,
demostrando que la fibra de algarroba puede tener efectos po-
sitivos en la reduccion de la ingesta energética y en el manteni-
miento del peso corporal.

Se ha demostrado también que la goma de garrofin produce un
retraso en el vaciado gastrico y que ralentiza el paso de alimen-
tos del estobmago al intestino delgado, pudiendo disminuir la
curva de la glucosa postprandial (Alan y col., 1981), lo cual tiene
mucho interés en el tratamiento de diabetes en humanos.

El consumo de fibra dietética se asocia con una mejora de la ho-
meostasis de la glucosa y secrecion de insulina. Como valor afia-
dido, la algarroba también presenta altos niveles de compuestos
fendlicos que han demostrado mejorar la capacidad antioxidan-
te de las personas que la ingieren en su dieta (Kumazawa y col.,
2002).

Ademas de su efecto saciante, la fibra insoluble de la algarro-
ba afecta a los lipidos sanguineos de igual manera que la fibra
dietética soluble (Zunft y col., 2003). Concretamente se observo

una reduccién en los niveles de triglicéridos y colesterol LDL,
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demostrando los beneficios de la ingesta de algarroba en el per-
fil lipidico, siendo efectivo en el tratamiento y prevencion de la

hipercolesterolemia.

2.- Hesperetina.

Los citricos son frutas ricas en vitamina C, pero también con-
tienen flavonoides con efectos fisiolégicos de interés, siendo la
hesperetina el mas abundante.

La hesperetina (3,5,7-trihydroxy 4-methoxyflavanona) es un fla-
vonoide, mas en concreto una flavanona, que se encuentra fun-
damentalmente en los citricos, sobretodo en pomelos y naranjas.
Son conocidos sus efectos como antioxidante, antiinflamatorio
(inhibiendo TNF- ), hipocolesterolémico, regulador del metabo-
lismo lipidico y con efectos en obesidad (Erlund y col., 2001).

El estudio saciante de este compuesto se ha llevado a cabo con
cultivos celulares de células enteroendocrinas llamadas SCT-1.
Los autores demostraron que la hesperetina estimula la produc-
cion de una hormona reguladora del apetito como es la colecis-
tokinina (CCK), con una relacion directa a la concentracién de
dicha flavanona (Kim y col., 2013). Por lo tanto, la hesperetina
puede ser un compuesto candidato a contribuir en la supresion
del apetito y eventualmente ser un tratamiento prometedor para
la obesidad.
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“EN ESTE TRABAJO SE VAN A DESCRIBIR ALGUNOS INGREDIENTES TIPICOS DE

LA DIETA MEDITERRANEA”

Otro papel importante de los metabolitos de la hespereti-
na es la bajada de lipidos plasmaticos. El estudio se llevé a
cabo en roedores alimentados con una dieta alta en coleste-
rol suplementada con hesperetina y sus metabolitos (acido
hidroxicinamico, acido 3,4-dihidroxifenilpropionico y acido
ferulico). Como resultado, se observé que la suplementacion
en la dieta con dichos compuestos disminuy6 el colesterol
total plasmatico y la concentracion de triglicéridos compara-
do con el grupo control (Kima y col., 2003). También se ha
visto un efecto hipoglucemiante en ratones diabéticos con
una dieta suplementada con flavonoides de citricos (Jung y
col., 2006). Estos resultados demuestran que la hesperetina
tiene un importante papel en la disminucién de la biosintesis
y esterificacion de colesterol, ademas de regular el metabo-

lismo de la glucosa.

3.- Principios activos del pimiento (Capsicum sp).

Los pimientos son unos vegetales muy tipicos de la zona medi-
terranea, y muy especialmente en Murcia, con un gran potencial
saciante. Los principios activos que les confieren pungencia y
saciedad son los capsaicinoides, dentro de los que encontramos:
capsaicina, dihidrocapsaicina, homodihidrocapsaicina, norhi-
drocapsaicina y homocapsaicina; siendo el primero el mas acti-

vo. Todos los pimientos la contienen, pero su proporcion puede
variar en funcién de la especie y variedad, incluso se ve afectada
por las condiciones climaticas y de cultivo. Su efecto pungente
puede llegar a provocar efectos nocioceptivos y desagradables
en la mucosa oral, por ello es importante destacar la existencia
de compuestos analogos llamados capsinoides, entre los que
destaca el capsiato (CH19). Estos compuestos también se en-
cuentran en los pimientos (sobre todo en los “dulces”) y presen-
tan muchas funciones fisiolégicas similares a los capsaicinoides
sin el efecto picante. Por lo tanto, les hace muy utiles para un
amplio uso tanto en alimentacién como en medicina (Ludy y
col.,, 2012).

Entre los efectos que poseen, destacan el antimicrobiano, an-
titumoral y antiinflamatorio. Sus propiedades relacionadas
con obesidad y saciedad se relacionan con un incremento del
gasto energético por la induccién de termogénesis a través de
una activacion del SNC. Ademas, se ha comprobado que estos
compuestos activan receptores del tipo TRPV1 presentes a lo
largo del tracto digestivo, desencadenando la inhibicion de la
adipogénesis, ademas de inducir la apoptosis de pre-adipocitos
y adipocitos maduros (Leung, 2014).

Existen numerosos estudios en los que se ha probado la inclu-
sion de pimiento picante en la dieta o capsaicina encapsulada
para ser liberada en el intestino. Con ambos tratamientos se vio
un efecto similar que consistié en aumento de termogénesis y
una disminucion de ingesta caldrica posterior, sobre todo de gra-
sas (Yoshioka y col., 2004). En otros estudios, aunque de una
forma mas moderada y esporadica, también se encontré una
estimulacién de GLP-1 tras la ingesta de capsaicina (Westerterp-
Plantenga y col., 2005).

Resultados similares se encontraron cuando se estudié el cap-
siato (compuesto no pungente), mostrando un aumento de la
oxidacion de grasas, activacion del SNC y reduccion del peso y
la masa grasa (total y visceral) (Ohnuki y col., 2001; Kawabata y
col., 2006). Esto determiné que el uso del capsiato puede contri-
buir de igual manera que la capsaicina a promover el metabolis-
mo energético y a la supresion de la masa grasa.

Todos estos estudios muestran el efecto de la capsaicina y cap-
siato en la saciedad a corto plazo. A largo plazo existen pocos es-
tudios, uno de los cuales demostré que la suplementacion de la
dieta con pimiento rojo durante 3 meses resultd en una modesta
pérdida de peso, probablemente resultado de un incremento en
la oxidacién de grasas a nivel postabsorptivo y gasto energético
(Lejeune y col., 2003).

Este tipo de ingredientes tiene una gran repercusion en la Re-
gion de Murcia por estar ampliamente extendido el uso del pi-
miento y del pimentén, por ello se ha reconocido una D. O. P.

“Pimentéon de Murcia”.

17



ARTiCULO

“SE HA DEMOSTRADO TAMBIEN QUE LA GOMA DE GARROFIN PRODUCE UN

RETRASO EN EL VACIADO GASTRICO”

4.- Proteinas biopéptidos/aminoacidos de suero de leche.
Entre los tres macronutrientes, las proteinas son las que mues-
tran un mayor efecto saciante, ya que suprimen la ingesta en
mayor medida que grasas y carbohidratos, contribuyendo al re-
traso de la sensacion de hambre o apetito, y por tanto aumentan-
do la saciedad (Eisenstein y col., 2002).

Los mecanismos por los que las proteinas aumentan la saciedad
son varios: 1) aumento de la concentracion de hormonas sacian-
tes como GLP-1, CCK y PYY (Smeets y col., 2008); 2) aumento
del gasto energético y de la termogénesis (Westerterp-Plantenga y
col., 1999); 3) incremento en plasma de metabolitos derivados de
la digestién proteica como aminodacidos, que pueden dar lugar a
la liberacién de hormonas saciantes ademas de actuar como sefial
propiamente saciante en el SNC (Ayaso y col., 2014); y 4) papel
en la gluconeogénesis, mejorando la homeostasis de la glucosa.
Entre las fuentes de proteinas, las de suero lacteo han tomado

Proteina o péptido Efecto funcional

® Protefna de suero total 1. Anticarcinogénico.

2. Estimulante del sistema inmune.

3. Antimicrobiano.

4. Aumento de la saciedad

e B-lactoglobulina 1. Funcién digestiva

e B-lactorfina 2. Transportador de acidos grasos, retinol

3. Inmunidad pasiva

4. Agonista opioide

e o-lactalbdmina 1. Anticarcinogénico

e a-lactorfina 2. Sintesis de lactosa

3. Tratamiento de enfermedades crénicas
inducidas por estrés

4. Agonista opioide.

e Lactoferrina 1. Antimicrobiano

2. Transporte de iones y regulacién

3. Antiinflamatorio

4. Crecimiento y proliferacion celular

5. Anticarcinogénico

e Y-lactoferricina 1. Antimicrobiano

® Inmunoglobulinas 1. Inmunidad pasiva

e Alblimina sérica bovina 2. Unidn a acidos grasos

3. Inmunomodulacién

4. Antimutagénica

5. Anticarcinogénico

® Lactoperoxidasa 1. Antibacteriano

 Factores de crecimiento 1. Crecimiento y diferenciacion celular

2. Reparacion y proteccién de la mucosa

intestinal

e Serorfina 1. Agonista opioide

Tabla 1. Efecto funcional de las proteinas de suero de leche y sus péptidos.
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un gran interés por ser un subproducto de la industria quesera,
ademas de poseer efectos anticarcinogénicos, antimicrobianos,
hipocolesteromiante y estimulante del sistema inmunitario, en-
tre otras (Madureira y col.,, 2007). En relacién al objetivo de
esta revision, también se han demostrado efectos saciantes y
regulacion digestiva por parte de las proteinas de suero de le-
che (Bendtsen y col., 2013). Estas proteinas llegan casi intactas
al intestino, induciendo una saciedad prolongada y liberando
mayor cantidad de hormonas del tipo CCK y GLP-1 (Hall y col.,
2003). Un estudio compara el efecto saciante de proteinas de
suero/caseina/soja, observando que el suero reducia mas el
hambre coincidiendo con un aumento en las concentraciones
de aminoacidos involucrados en la repuesta saciante (como
triptéfano, lisina, isoleucina y treonina). Ademas, también pro-
dujo un mayor aumento de las hormonas GLP-1 e insulina (Vel-
dhorst y col., 2009).

Durante la digestion gastrointestinal de las proteinas de suero se
van generando algunos péptidos bioactivos con diversas funcio-
nes. Entre los mas importantes se encuentran la alfa-lactoablu-
mina, lactoferrina y lactoperoxidasa, entre otros (Tabla 1). El pri-
mero destaca por su alto contenido en aminoacidos esenciales
como leucina y lisina (aminoacidos cetogénicos que dan lugar a
una disminucion del apetito bajo condiciones de cetosis), ade-
mas de triptéfano, el cual es un precursor de la serotonina que
actua como sefial anorexigena.

Como conclusion, el suero de leche tiene efecto saciante por su
contenido en proteinas per se, por sus péptidos bioactivos, libe-
racion de aminoacidos tras la digestion y combinacion del efecto
de proteinas/biopéptidos/aminoacidos.

También hay que tener en consideracion la composicion del sue-
ro de leche va a depender de diversos factores como la especie
animal de la que provenga, raza, época de lactacion, alimenta-
cién de los animales y del proceso tecnolégico de elaboracion
del queso del cual podremos obtener suero dulce o suero acido
(Madureira y col., 2007).

5.- Pistacho (Pistacia vera L.).

Los frutos secos en general son ricos en acidos grasos insatura-
dos, proteinas, fibra dietética, minerales (como el potasio y mag-
nesio) y vitaminas. El pistacho también destaca por su contenido
en fitoesteroles y carotenoides del tipo xantofilas.

Varios estudios demuestran que, gracias a su gran capacidad
antioxidante (Tomaino y col., 2010), los pistachos tienen pro-
piedades beneficiosas frente a patologias relacionadas con la
producciéon de radicales libres como los procesos inflamatorios
(Gulati y col., 2014).

Recientemente se ha estudiado que el consumo de este fruto

seco junto con otros alimentos ricos en carbohidratos disminuye
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la glucosa postprandial, ademas de reducir la presion arterial y
mejorar la respuesta periférica vascular en pacientes con dislipi-
demia (Kendall y col., 2014). En dicho estudio también se evalud
el efecto saciante de los pistachos, observando un incremento en
la produccién de GLP-1, ademas de amplias propiedades sobre
la insulina.

Otro estudio demostré que al consumir pistachos con cascara,
se redujo la ingesta caldrica en un 40% respecto a la ingesta
sin cascara. Este efecto fue debido fundamentalmente al tiempo
necesario para pelarlos o al gran volumen de la racién percibido
por los sujetos antes de consumirlos (Honselman y col., 2011).
Los frutos secos son recomendados en la dieta mediterranea y
consumidos con moderacion pueden ayudar al control de peso
por sus efectos en saciedad y “saciacion”. Varios estudios han
demostrado que su consumo reduce los niveles de triglicéridos y

el indice de masa corporal.

6.- Nopal (Opuntia sp).

Las cactaceas estan bien adaptadas al clima Mediterraneo y su
presencia es comun a lo largo de toda su cuenca. Su aprove-
chamiento como alimento se basa en el consumo de sus frutos,
aunque cada vez mas, y sobre todo en ciertas regiones, se utili-
zan los tallos (nopal) como verdura. Son muchas las propiedades
atribuidas al nopal: antioxidante, antidiarréico, antiinflamatorio,
antiartritico, antiulcerégeno, anticarcinogénico e hipoglucémico.
El nopal es rico en fibra dietética, mucilagos y pectinas, ademas

de vitaminas (A, B y C) y minerales (Ca, Mg y Fe), lo que le hace

un candidato perfecto como aditivo para aumentar la viscosi-
dad en sopas, zumos, yogur, etc... A todo esto hay que sumarle
sus efectos como prebidtico ya que su consumo regular hace
aumentar el crecimiento de lactobacilos y bifidobacterias en el
colon.

En relacion al objetivo de la revision actual habria que desta-
car que en estudios en humanos con sindrome metabdlico, la
inclusion del nopal en la dieta consiguié disminuir el peso y el
perimetro de cintura, ademas de reducir los niveles de glucosa y
triglicéridos en sangre (Guevara-Cruz y col., 2012; Patel, 2014).
En relaciéon con la saciedad, se han llevado a cabo estudios don-
de se observaron que el nopal modifico la liberacién de varios
péptidos gastrointestinales disminuyendo la secrecion de insuli-
na y alterando el comportamiento alimentario hacia una menor
ingesta calorica (Lopez y col., 2008).

Hoy en dia se esta demostrando el efecto de la microbiota in-
testinal sobre la salud humana, jugando un papel clave en el
control de peso, secrecion de péptidos saciantes intestinales, etc.
El nopal, debido a su alto contenido en mucilagos, presenta un
marcado efecto prebiotico incrementando la poblacién de Lac-
tobacillus y Bifidobacterium a la vez que disminuyen la presencia
de otras especies menos deseadas como Staphylococcusy Clostri-
dium, entre otras. También se demostré dicho efecto en la pro-
duccion de acidos grasos de cadena corta (como propionato y
butirato) y reducciéon de los niveles de amonio (Guevara-Arauza
y col.,, 2012).
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FORMACION

CURSO FSPCA CONTROLES PREVENT
ALIMENTACION HUMANA. LEY DELF
PREVENTIVE CONTROLS QUALIFIED
STANDARDIZED CURRICULUM

La Nueva Ley peL FSMA/FDA be Los Estapos UNIDOS INTRODUCE GRANDES CAMBIOS QUE AFECTAN TANTO A LA INDUSTRIA DE
USA COMO A LA EXTRANJERA EN SU TOTALIDAD. ESTOS cAMBIOS AFECTAN ESPECIFICAMENTE A TODAS LAS EMPRESAS QUE FABRI-

QUEN, MANIPULEN, GUARDEN, PROCESEN, EMPAQUETEN, ALIMENTOS O SUPLEMENTOS DIETETICOS PARA SERES HUMANOS.

Los cambios legislativos estan enfocados sobre temas relativos a los
controles preventivos en seguridad alimentaria entre otros. En este
sentido, es la primera vez que el FDA requiere una serie de controles
comprehensivos de prevencion que van desde el control de proveedores
abarcando todos los pasos de la cadena alimentaria para minimizar las
probabilidades de que existan problemas en la industria con respecto a la
seguridad alimentaria y contaminacion. La empresa debera cumplir con
los requisitos de la nueva Ley del FSMA para el dia 19 de septiembre

del aiio 2016, salvo determinadas excepciones.

Las preparacion de los documentos relativos a los controles
preventivos deberan ser ELABORADOS y/o supervisados por un
“Preventive Controls Qualified Individual” o “persona calificada
en controles preventivos”, segin lo indica la Seccion § 117.4
(§ 117.180(c)) del FSMA. Este curso cuenta “con un curriculo
estandarizado” para entrenar a la persona autorizada en controles

preventivos de seguridad alimentaria para seres humanos.
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De acuerdo a la Norma de Controles Preventivos de Alimentos para Seres
Humanos, el “preventive controls qualified individual” debera supervisar
y/o ejecutar: la preparacion de los Manuales de Seguridad Alimentaria,
validar los controles preventivos, revisar los records pertinentes,
reanalizar los Planes de Seguridad de Alimentos y otras actividades
indicadas en las secciones § 117.180 y 507.53 de la Ley FSMA.

Igualmente, para las empresas que ya estan vendiendo en los EE. UU el
cumplimiento de las particularidades de la Ley del FSMA sera exigido
por los distribuidores, importadores, brokers y clientes de las empresas
extranjeras, bajo el programa de Verificacion de proveedores extranjeros,

también parte de esta nueva Ley.

El CTC en colaboracion con DEMOS ha organizado este curso que tendra
lugar en el CTC entre los dias 22 a 24 de febrero de 2017, con una
duracién total de 20 horas, segun curriculo estandarizado. Este curso,

que cumple con todos los requisitos obligatorios de la Ley para formar un



IVOS PARA LA
SMA (FDA) EE. UU
INDIVIDUAL

Centro

C Tecnologico
Nacional de la
T Conserva 'y

C Alimentacion

“Preventive controls qualified individual”, serd impartido por la
Doctora Tania A. Martinez, Lead Instructor para el FSPCA Preventive
Controls for Human Food Course.

El curso va dirigido a todas las personas que estén implicadas en
temas de seguridad alimentaria incluyendo el personal de direccién
en las areas de seguridad de alimentos de las empresas del sector de
alimentos y suplementos dietéticos.

Mas informacion http://www.ctnc.es/cursosctc

REQUISITOS Y DETALLES A TOMAR EN CUENTA:

® Se requiere que la persona que asista al curso lea y entienda en inglés las
clases y el material a entregar.

 Elinscribirse en el curso y asistir no garantiza que la persona apruebe el curso
y obtenga el certificado. La persona debera asistir preparada al curso habien-
do revisado el material que se le va a entregar previamente y estar dispuesta
a cumplir con las instrucciones que se le indique al inicio del curso.

® Se requiere que la persona que se inscriba tenga experiencia en temas de
Buenas Practicas de Fabricacién y Manuales de Analisis de Peligros y Puntos

Criticos de Control.

FORMACION

QUIENES DEBEN ASISTIR

® Personal de fabricas en las areas de microbiologia, produccién,

técnicos y laboratorios
® Supervisores de Operaciones / Mantenimiento
e Directores/ responsables de produccion y fabricacion
 Directores/ responsables de calidad
® Supervisores de los inspectores de Salud Pdblica y control sanitario
 Profesionales responsables de la cadena de suministro y proveedores
 Auditores
* Microbidlogos
® Responsables de certificaciones de calidad y trazabilidad
® Gerentes de empresas agroalimentarias
® Broker o intermediarios agroalimentarios
e Personal de seguridad alimentaria
® Responsables de productos
e Inspectores de salud pdblica
e Coordinadores de los sistemas de calidad

® Responsables de la cadena de proveedores

CONTENIDO DEL CURSO

e Introducci6n al Curso de Controles Preventivos

® Desarrollo de un Plan de Seguridad Alimentaria

e Los programas de requisitos previos y buenas practicas de la industria

® Riesgos de Seguridad Alimentaria quimicos, fisicos, ambientales y
econémicamente motivados

© Analisis de Peligros y controles preventivos

 Control de Proceso Preventivo y Analisis de Riesgos

® Control Preventivo de Alimentos Alérgenos

 Control preventivo saneamiento

e Control preventivo-cadena de suministro

© Procedimientos de verificacion y validacion

© El mantenimiento de registros

© Plan de Recuperacion
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EMPRESA

SECCION

BUGS WORLD SOLUTION FOOD

En Asia, los nifios cogen grillos en la noche. A la mafana
siguiente, los llevan con ellos a la escuela en una pequena bolsa.
Alli, los frien con las hojas pandanus y la salsa de soja y se los
comen durante el almuerzo.

En Asia, comer insectos es una practica perfectamente normal,
pero en nuestros paises occidentales esto no se hace. Esto nos
llamoé mucho la atenciéon y empezamos a leer sobre este tema.
Hace tres afos, descubrimos que el 70 por ciento de la poblacion
mundial come insectos. Y las razones para eso son obvias jlos in-
sectos son tan saludables! Desafortunadamente no mucha gente
es consciente del hecho de que contienen tanta proteina como
puedan contener la carne o el pescado.

El insecto que es mas rico en nutrientes es el grillo, lleno de
vitaminas, minerales y fosforo. Estos pequefios animales tam-
bién tienen una huella ecolégica muy pequefia, una muy baja
emision de didxido de carbono. Para cultivar 1 kilo de insectos,
se necesitan 10 veces menos alimentos que para 1 kilo de carne.
iY no hablemos del espacio que necesitamos para que crezcan
los insectos que es casi despreciable!

iEstabamos totalmente convencidos!

Después de un segundo viaje a Asia, pedimos un par de cajas
de lombrices liofilizadas y saltamontes. Y empezamos a experi-
mentar durante semanas: hornear, freir, moler, inflar, etc, lo in-
tentamos todo.

Algunos insectos tienen un poco de un sabor a tierra que marida
perfectamente con muchas verduras tales como la chirivia y la
remolacha roja. Para nuestra mayor sorpresa, también se pu-
eden combinar con sabores dulces. El gusano de la harina sabe
como las nueces y el platano ennegrecido va perfectamente con
la oruga wasmot caramelizada.

En marzo de 2014, probamos nuestras arriesgadas recetas en
nuestro innovador restaurante en las Ardenas flamencas. Sola-
mente medio afio después abrimos el primer restaurante de in-
sectos en Bélgica: “BUGS and LUNCH” en la ciudad de Gante.
El restaurante fue un éxito y enseguida hubo que reservar con
semanas de anterioridad.

Un afio y medio mas tarde, cerramos un acuerdo importante

con una gran y bien conocida cadena belga de supermercados

donde a partir del 18 de noviembre de 2016 se pueden comprar
nuestras croquetas de grillos y nuestros otros productos a base
de insectos. Nosotros mismos hemos creado todas estas recetas
que estan siendo muy apreciadas.

En Occidente, los insectos son vistos como sucios, antihigiénicos
y aterradores. Pero se pueden ver los insectos desde otro punto
de vista, por ejemplo “Los escarabajos en el Palacio Real” jqué
hermosa pieza de arte de la mano de nuestro artista belga Jan
Fabre!

Con la publicacion de nuestro libro de cocina nos gustaria ani-
mar a la gente a mirar los insectos con una mentalidad diferente.
Nos gustaria persuadir a la gente de que los insectos son muy
saludables y pueden ser deliciosos. Pero nuestro principal ob-
jetivo es inspirar a los restauradores y animarlos a empezar a
trabajar con insectos en sus cocinas.

Aunque comer insectos se asocia con palabras como desagrad-
ables, antihigiénicas, malas y sucias, queremos demostrar todo
lo contrario. En nuestra opinion los insectos son culinariamente
muy interesantes, muy nutritivos, ecolégicamente sostenibles,
con larga vida util y por tanto son muy interesantes para inte-
grarlos en nuestra cocina. De acuerdo con nosotros, los insectos
deben agregarse a nuestra piramide de alimentos y con el tiem-
po convertirse en parte de nuestro patrén nutricional. Deben ser
vistos como la carne y el pescado, pero no necesariamente como
un sustituto de ellos.

Con nuestros productos y con los platos presentados en nuestro
libro de cocina, esperamos inspirar a las generaciones mas
jovenes de europeos en el extranjero (Asia y Africa), porque lam-
entablemente estan enormemente influenciados por nuestras
tradiciones. Ellos consumen sobre todo carne porque es a lo que
estan acostumbrados y lo que ven normal. Queremos que miren
con ojos nuevos las tradiciones culinarias de esas otras culturas
porque son muy saludables y nutritivas y hasta jPueden propor-
cionar una solucién a la hambruna en todo el mundo!
BUGSWORLDSOLUTIONFOOD puede producir sus productos a
base de insectos a gran escala y esperamos distribuirlos tanto
como sea posible.

iCambia tus habitos!

27



Breves

11° CURSO INTERNACIONAL DETECNOLOGIA POSTCOSECHAY PROCESADO MINIMO

HORTOFRUTICOLA

Tras la gran acogida de las 10 ediciones precedentes anua-
les, entre el 29 de marzo y el 4 de abril de 2017 se impartira
en la EscuelaTécnica Superior de Ingenieria Agronémica de
la Universidad Politécnica de Cartagena (UPCT), el 11° Cur-
so Internacional de Tecnologia Poscosecha y Procesado Mi-
nimo Hortofruticola, reconocido como Titulo Universitario.
Esta dirigido por el Prof. Dr. Francisco Artés Hernandez, la
Dra. Ing. Perla Gémez Di Marco y el Dr. Ing. Francisco Artés
Calero, del Grupo de Postrecoleccion y Refrigeracion (GPR-
UPCT) y del Instituto de Biotecnologia Vegetal (IBV-UPCT).
Lo patrocinan relevantes empresas del sector como Tecni-
dex S.A.U., Productos Citrosol S.A.U., Decco Ibérica S.A., Fo-
mesa Fruitech S.L.U., Sakata Seed Ibérica S.L.U., Sensitech
Inc., Bioconservacion, Grupo G's Espana y SPE-3 S.L. Portal
Poscosecha. El Curso ofrecera una treintena de exposiciones
a cargo de directores y técnicos muy cualificados de relevan-
tes empresas internacionales en el sector hortofruticola, asi
como de profesores y especialistas de destacadas universi-
dades y centros de investigacion de Estados Unidos, Francia,
Portugal, Italia, Brasil, México, Chile y Espana.

Entre los temas a tratar, con gran contenido practico, se en-
cuentran la manipulacion y almacenamiento de productos
hortofruticolas, instalaciones y equipos, envases, desinfec-
cion, calidad y seguridad alimentaria y el transporte. Tam-
bién se abordara la elaboracion y acondicionamiento de pro-
ductos vegetales minimamente procesados en fresco o de la
“Cuarta Gama” de la alimentacion, listos para consumir, con
sus ultimas innovaciones.

El Curso se ha constituido en un foro de excelencia profe-
sional, tanto empresarial como docente, orientado a formar
técnicos y gestores de empresas, profesionales, investi-

gadores y estudiantes de ingenierias, licenciaturas afines,
grados, masters y doctorados de Europa e Iberoamérica.
A cada una de las anteriores ediciones han asistido unos
80 alumnos provenientes de empresas e instituciones aca-
démicas de hasta 20 paises por edicion. Constituye una
buena oportunidad para adquirir, consolidar y reforzar co-
nocimientos esenciales y de inmediata aplicacion sobre las
técnicas usuales e innovadoras para optimizar la manipu-
lacién y elaboracién de los productos hortofruticolas ente-
ros y minimamente procesados, asi como de su comporta-
miento tecnolégico y metabodlico. También se desarrollaran
Talleres Practicos y se conocera la importancia del sector en
Espana y la Region de Murcia, en la que se visitaran varias
industrias e instalaciones punteras por su tecnologia, cali-
dad y seguridad.

Mas informacion en:
gpostref@upct.es
http://www.upct.es/gpostref/

EL CTCY CAR IRIAF SON SOCIOS ESPANOLES
DEL PROYECTO MY BEE, MY HONEY, MY
HONEYCOMB, ORDU, TURQUIA.

El proyecto ha sido financiado por el programa Eu-
ropeo EUROPEAID y el Ministerio de Ciencia, Indus-
tria y Tecnologia de Turquia con un total de diez mi-
llones de euros.

Turquia es en la actualidad el segundo mayor pro-
ductor de miel en el mundo. Sin embargo Turquia
no mantiene esa posicion lider en exportaciones
por lo que no esta aprovechando el gran potencial
economico de su produccion apicola.

El objetivo general del contrato coordinado por
FORMAPER (ltalia) es mejorar la competitividad de
las PYMEs del sector de la apicultura en una franja
deTurquia junto al Mar Negro que cubre las provin-
cias de Ordu, Samsun, Sinop, Giresun, Trabzon y
Rize. El proyecto comenzo en diciembre 2016 y ten-
dra una duracién total de 18 meses.

Los resultados esperados del contrato son:
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¢ |la creacion de una infraestructura institucional que
aumente la competitividad del sector apicola en la
region del Mar Negro, y

e facilitar el acceso a los servicios de desarrollo em-
presarial por parte de las PYMEs regionales de di-
cho sector.

Dentro del ambito del presente contrato:

e se establecera y pondra en marcha una planta de
procesamiento y empaquetado de productos apicolas
incluyendo planes de negocios y manuales de uso,

e se crearan y pondran en marcha Unidades de Pro-
mocion y comercializaciéon de productos apicolas,
Centro de mejora y certificacion de la calidad y Pun-
tos de contacto de consultoria en las seis regiones,
¢ se establecera un portal de productos apicolas, y
¢ las PYME se beneficiaran de servicios estandar y
de programas de desarrollo empresarial.



FOOD MATTERS LIVE, LONDRES DEL 22 AL 24 DE
NOVIEMBRE DE 2016

Food Matters Live es el Unico evento cros-sectorial en el Rei-
no Unido que reune a la industria de alimentacion y bebidas
con minoristas, proveedores, autoridades y todos aquellos
trabajando en nutricidon para permitir la colaboracién e in-
novacion para un futuro sostenible para la industria alimen-
taria.

FML ofrece una plataforma para debate cros sectorial que
incluye:

¢ 600 organizaciones lideres que participan con expositores
¢ 400 ponentes en el programa de conferencias y seminarios
¢ 100 conferencias y seminarios de asistencia gratuita

e Seis atracciones educativas e inspiradoras

e Una serie de eventos especiales que ofrecen a visitantes y
expositores oportunidades uUnicas de networking y de ne-
gocio

e Cientos de visitantes de una amplia gama de profesiones y
disciplinas, incluyendo la ciencia y la tecnologia de alimen-
tos, | + D, comercializacion de alimentos y gestion de marca,
venta minorista, nutricién y salud publica

El CTC, CTAEX y la Universidad de Murcia estuvieron pre-
sentes en esta Feria en el stand del proyecto europeo SATIN
explicando sus actividades desarrolladas en los distintos pa-
quetes de trabajo del proyecto. EI CTC también presentd los
proyectos LIFE+ LIFECITRUS y ERASMUS+ ECOSGIN.

XVIIl GRAN CAPITULO DE LA COFRADIA DEL VINO
REINO DE LA MIONASTRELL

Jean Frangois Gadeau — En6logo del Grupo Artadi
Fernando Riquelme - Presidente Cofradia Vino Reino Monastrell
Bruno Prats — Presidente Academie Internationale du Vin (De izquierda a derecha)

Breves

La Cofradia del Vino Reino de la Monastrell ha proclamado
Cofrade de Honor a Bruno Prats, Presidente de la Academie
Internationale du Vin, y Cofrade de Mérito a Jean-Francgois
Gadeau, endlogo del Grupo Artadi.

La celebracion del XVIII Gran Capitulo de la Cofradia del Vino
Reino de la Monastrell ha representado el punto culminante
de dos jornadas de convivencia de los miembros de esta Co-
fradia en la ciudad de Villena, acompanados por numerosos
amigos, entre los que se encontraban representantes de la
Cofradia del Vino de Alicante y de La Cofradia del Vino de
Navarra.

La Cofradia ha nombrado Cofrade de Honor a M. Bruno
Prats, como Presidente de la Academie Internationale du Vin,
con bodegas en Chile, Portugal, Africa del sur y también en
Alicante.

La Academie Internationale du Vin fundada en 1971, integra-
da por un centenar de miembros de 17 paises diferentes;
tiene como principal objetivo la defensa del vino de calidad
a través de la promocién de las tradiciones de “los vinos na-
turales y los vinos nobles” como expresion del terruno, de la
cultura del lugar y valorizar las uvas autdctonas.

La designacion de Cofrade de Mérito se ha otorgado a D.
Jean Frangois Gadeau, endlogo del Grupo Artadi, por su am-
plia trayectoria profesional, que con los vinos de Monastrell
se inicio en Jumilla en 1988 y que actualmente es director
técnico de Bodegas y Vinedos Artadi en La Guardia (Alava)
y en Bodegas y Vinedos El Sequé en Pinoso, donde elabora
vinos de la variedad Monastrell.

PROYECTO ERASMUS + LOASA

Europa se dirige hacia un gran desafio en el mercado laboral
debido a que muchos empleos y profesiones que actualmen-
te se desarrollan, desapareceran, apareciendo otros que no
existen en el presente. Las habilidades tanto genéricas, como
profesionales y socio - emocionales que poseen nuestros es-
tudiantes de FP se deberan transformar para el desempeno
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de esos nuevos puestos de trabajo. Esta situacién se ve acen-
tuada en los niveles educativos mas bajos. Por otro lado, las
instituciones educativas y el mundo de los empleadores no
hablan el mismo lenguaje. Las escuelas de formacion profe-
sional, estdn suministrando estudiantes al mercado laboral
con unas aptitudes que el mercado realmente no demanda,
siendo los empleadores los que sufren las consecuencias y
manifiestan su desacuerdo con la falta de interés en la for-
macion practica y laboral de nuestros alumnos y en su futura
empleabilidad.

El proyecto ” Resultados de Aprendizaje de acuerdo con la
Agenda de Competencias, LOASA] tiene como objetivo prin-
cipal reducir la diferencia entre las habilidades que el merca-
do laboral demanda y las que tienen los estudiantes de FP del
sector verde (agricultura, ganaderia y medio ambiente), con-
tribuyendo asi a una mayor empleabilidad de los mismos.
Para alcanzar estos objetivos, representantes de las institu-
ciones educativas y de diferentes empresas de cuatro paises
europeos (Holanda, Finlandia, Dinamarca y Espana), han ce-

lebrado la reunion de lanzamiento de este proyecto en Doorn
(Holanda) entre los dias 31 de Octubre y 4 de Noviembre para
desarrollar un sistema de unidades que represente de una
forma clara y normalizada, el resultado del aprendizaje, ba-
sado en los sistemas de clasificacion EQF (Marco europeo de
cualificaciones), ECVET (Créditos europeos para la FP) y en la
nueva agenda de habilidades de la UE.

En el tramo final de este proyecto, los paises participantes
disenaran e implementaran unidades de aprendizaje en el
ambito de la educaciéon formal, mientras que los empresarios
podran utilizar estas unidades para desarrollar su politica de
empleo de la forma mas apropiada para sus intereses.

Es muy importante para el CentroTecnoldgico Nacional de la
Conserva y Alimentacion participar en este tipo de proyectos
como conocedores de las necesidades de la industria alimen-
taria, ya que es una forma eficaz de garantizar la disponibi-
lidad de profesionales del sector verde estando seguros de
que la formacion profesional se adapta a la realidad que el
mercado laboral demanda.

Referencias legislativas

D Reglamento Delegado (UE) 2016/2095 de la Comision,
de 26 de septiembre de 2016

D Real Decreto 679/2016, de 16 de diciembre

D Real Decreto 678/2016, de 16 de diciembre

D Real Decreto 677/2016, de 16 de diciembre

D Real Decreto 600/2016, de 2 de diciembre

D Reglamento (UE) 2016/1814 de la Comision, de 13 de
octubre de 2016,
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D) Directiva (UE) 2016/1855 de la Comision, de 19 de oc-
tubre de 2016,

» Reglamento de Ejecucion (UE) 2016/1227 de la Comi-
sion, de 27 de julio de 2016,

» Recomendacion (UE) 2016/1111 de la Comision, de 6
de julio de 2016,
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Food Technology: Applied Research and

Production Techniques

Murlidhar Meghwal, Megh R. Goyal, Mital J.

Kaneria

Apple Academic Press, 2017. 375 Pages

ISBN 9781771885096

In this era of climate change and food/water/natural
resource crises, it is important that current advancements in techno-
logy are made taking into consideration the impact on humanity and
the environment. This new volume, Food Technology: Applied Research
and Production Techniques, in the Innovations in Agricultural and
Biological Engineering book series, looks at recent developments and
innovations in food technology and sustainable technologies.
Advanced topics in the volume include food processing, preservation,
nutritional analysis, quality control and maintenance as well as good
manufacturing practices in the food industries. The chapters are highly
focused reports to help direct the development of current food- and
agriculture-based knowledge into promising technologies.

Microorganisms in Sustainable Agriculture, Food, and

the Environment

Deepak Kumar Verma, Prem Prakash Srivastav

Apple Academic Press, 2017. 425 Pages
ISBN 9781771884792
In agricultural education and research, the study of agricultural micro-
biology has undergone tremendous changes in the past few decades,
leading to today’s scientific farming that is a backbone of economy all
over the globe. Microorganisms in Sustainable Agriculture, Food, and
the Environment fills the need for a comprehensive volume on recent
advances and innovations in microbiology. The book is divided into four
main parts: food microbiology; soil microbiology; environmental micro-
biology, and industrial microbiology and microbial biotechnology.

Titulo: PROCESAMIENTO TERMICO DE ALIMENTOS. TEORIA,
PRACTICA Y CALCULOS.

Autores: William R. Miranda-Zamora (Ingeniero Agroindustrial
e Industrias Alimentarias) y Nikolaos G. Stoforos (Ingeniero
Quimico)

Madrid: AMV ediciones, 2016

Paginas: 330. ISBN: 9788494555893.

Procesamiento Térmico de Alimentos: Teorfa, Practica y Célculos esta
escrito por dos autores con muchos afios de experiencia en la préctica
del procesamiento térmico, una adquirida en América en el hemisferio
sury otra en Europa en el hemisferio norte. Esto le da al libro un atrac-
tivo dnico. En los Capitulos 1y 2 se desarrollan los principios del tra-
tamiento térmico y se introduce al lector a los célculos del procesa-
miento térmico de alimentos y el Capftulo 3 se asocia a la transferen-
cia de calor. En los Capitulos 4 y 6 se tratan los métodos Férmula méas
populares en conserveras de Estados Unidos y Latinoamérica (Ball y
Stumbo) y en el Capitulo 5 el método Férmula més usado en fabricas
de conservas comerciales en Australia, Nueva Zelanda y los Emiratos
Arabes Unidos (EAU) (Gillespy). El Capitulo 7 se dedica a las diferentes
técnicas térmicas usadas en la conservacion de alimentos. Los
Capitulos 8 y 9 se dedican al aspecto practico o experimental de la
pasteurizacion y esterilizacion respectivamente y en el capitulo 10 se
aplican las diferentes técnicas de conservacion incluidas las técnicas
térmicas en el banano organico.



ABELLAN BIOFOODS, S.L.U.
ACEITUNAS CALLOSA, S.L.
ACEITUNAS CAMPOTORO, S.L.
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.
AGRO-LARROSA, S.L.
AGROTRANSFORMADQS, S.A.
AGRUCAPERS, S.A.

ALCAPARRAS ASENSIO SANCHEZ, S.L.
ALCURNIA ALIMENTACION, S.LU.
ALIFRUT, SL.U.

ALIMENTOS VEGETALES,S.L.
ALIMINTER, S.A.

AMC INNOVA JUICE AND DRINK, S.L.
ANTONIO Y PURI TORRES SL

AURUM PROCESS TECHNOLOGY, S.L.
AUXILIAR CONSERVERA, S.A.
BEMASA CAPS, S.A.

BIOTORGAL SAT N° 10.015
BOTANICA DE LOS SENTIDOS,S.L.
BUGGY POWER, S.L.

BUGGYPOWER ENGIN PROCURM & CONSTR SL
CAPRICHOS DEL PALADAR, S.L.
CENTROSUR, SOC.COOP. ANDALUZA
CHAMPINTER, SOC.COOP.
CHAMPINONES SORIANO, S.L.
CITRICOS DE MURCIA, S.A.

CITRICOS DEL ANDARAX, S.A.
CITRICOS DEL ANDEVALO, S.A.
COAGUILAS S.C.L.

COATO, S.C.L.

COFRUSA, S.A.

CONGELADOS PEDANEO,S.A.
CONSERVAS ALGUAZAS, S.L.
Conservas el Arenal S.L

CONSERVAS EL RAAL, S.C.L.
CONSERVAS FAMILIA CONESA, S.L.

La publicacion 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 ladirectiva 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:

CONSERVAS HUERTAS, S.A.
CONSERVAS MANCHEGAS ANTONIO, S.L.
CONSERVAS MARTINEZ GARCIA, S.L.
CONSERVAS MARTINEZ, S.A.
CONSERVAS MORATALLA, S.L.
CREMOFRUIT, S. COOP.

CROWN FOOD ESPANA, SA.U.
CYNARAE.U.S.L.

DOSCADESA 2000, S.L.

Envases Metalicos del Mediterraneo, S.L.
ESPECIALIDADES LACTEAS, S.L.

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

EUROCAVIAR, SA.

F.J. SANCHEZ SUCESORES, S.A.

FAROLIVA, S.L.

FILIBERTO MARTINEZ, SA.
FLEXOGRAFICA DEL MEDITERRANEQ, S.L.U.
FRANMOSAN, S.L.

FRIPOZO, SA.

FRUCOMUR, S.L.

FRUTAS ESTHER, S.A.

FRUTOS AYLLON, S.L.

FRUVECO, SA.

FRUYPER, SA.

GOLDEN FOODS, S.A.

GOMEZ Y LORENTE, S.L.

HELIFRUSA, SA.

HERO ESPANA, SA.

HIDA ALIMENTACION, S.A.

HIJOS DE ISIDORO CALZADO, S.L.
HORTICOLA ALBACETE, S.A.

HORTIMUR, S.L.

HORTOFRUTICOLA COSTA DE ALMERIA S.L.
HRS HEAT EXCHANGERS, S.L.U.
INDUSTRIA ACEITUNERA MARCIENSE S.A.
INDUSTRIAS VIDECA, S.A.

J. GARCIA CARRION, SA.

J.R. SABATER, S.A.

JAKE, SA.

JOAQUIN FERNANDEZ.E HIJOS, S.A.

JOSE MARIA FUSTER HERNANDEZ, S.A.
José Miguel Poveda S.A. -JOMIPSA-

JOSE SANDOVAL,S.LU.

JUAN Y JUAN INDUSTRIAL, S.L.U.

JUMEL ALIMENTARIA, SA.

JUVER ALIMENTACION S.LU.

LIGACAM, SA.

LUXEAPERS, S.L.U.

MANIPULADOS HORTOFRUTICOLAS SAN ANDRES, S.L.
MANUEL GARCIA CAMPOY, S.L.

MANUEL LOPEZ FERNANDEZ ENVASES MET, S.L
MARIN GIMENEZ HERMANOS, S.A.
MARIN MONTEJANO, SA.

MARTINEZ NIETO, SA.

MEDITERRANEA DE ENSALADAS, S. COOP.
MEMBRILLO EMILY, S.L.

MENSAJERO ALIMENTACION, S.L.
MULTIFRUTICOS LA BODEGA, S.L.

OPEN COOK 2010, S.L.

0RO MOLIDO, S.COOP.

PANARRO FOODS, S.L.

PANCHOMAR DEL LEVANTE, S.L.
PASTELERIA GIMAR, S.L.

PEDRO GUILLEN GOMARIZ, S.L.

POLGRI, SA.

POSTRES Y DULCES REINA, S.L.

PREMIUM INGREDIENTS, S.L.
PROBICASA

PRODUCTOS JAUJA, SA.

PULPIEYA, S.L.

SAMAFRU, S.A.

SHIKOBARTES.L.

SUCESORES DE ARTURO CARBONELL, S.L.
SUCESORES DE LORENZO ESTEPA AGUILAR, S.A.
Sunone Corp., S.L.

SURIVAN FEEL THE TASTE, S.L.

TECNOCAP SPA

ULTRACONGELADOS AZARBE, S.A.

VIDAL GOLOSINAS, S.A

VINA ARNAIZ, S.A.

VITALGRANA POMEGRANATE, S.L.
ZUKAN,S.L.

ASESORAMIENTO EN
REQUISITOS GENERALES
DE ETIQUETADO

Consultas relacionadas con la
elaboracion de etiquetas.
Alimentos exentos de etique-
tado nutricional.

Nuevas definiciones.

Nuevos principios.

Alérgenos.

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

ANALISIS DE
PARAMETROS
NUTRICIONALES

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

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

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










