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i bien “economía 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 aplicación de una estrategia económica basada en la economía circular si se 

puede considerar reciente.

El concepto se utilizó por primera vez en la UE en la década de los 80 para describir un sistema cerra-

do entre economía y medio ambiente. La idea subyacente es que la actual economía lineal (recursos-

producto-residuos) empieza a estar agotada y necesita ser transformada en un flujo circular (recurso-

producto-recursos reciclados).

Actualmente, la economía circular es una de las iniciativas más emblemáticas de la estrategia Europa 

2020 que pretende generar un crecimiento inteligente, sostenible e integrador. Existe una fuerte mo-

tivación a favor de que la economía circular y la eficiencia de los recursos sea una de las principales 

estrategias de la Unión 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 aplicación de una 

política coherente y fuerte en la defensa de este concepto frente a otras economías menos exigentes en 

valores ambientales.

Hace unos meses estuve en un Congreso sobre reutilización de residuos agrícolas y agroindustriales en 

el que pude escuchar opciones muy interesantes para reutilizar restos de poda de cítricos y otros resi-

duos como materia prima para otras actividades. Quedó claro que los agricultores de la zona estaban 

realizando un gran esfuerzo para adaptarse al concepto de economía circular; sin embargo, a pesar de 

su satisfacción por el trabajo realizado se quejaban de que este esfuerzo no se veía compensado por 

la reciente firma del acuerdo comercial con Sudáfrica en el que, según sus palabras, se establecía un 

marco competitivo difícilmente asumible por los agricultores y su esfuerzo por adoptar la estrategia de 

economía circular no mejoraba, más bien al contrario, su capacidad competitiva.

Se puede y se debe exigir a nuestras empresas, a nuestra agricultura y a nuestra administración, un 

alto nivel de calidad ambiental y una paulatina aplicación de la estrategia de economía circular, pero 

no se puede olvidar que paralelamente se debe defender sus intereses frente a otras economías menos 

exigentes. En definitiva hay que conjugar un adecuado nivel de exigencia ambiental con un proporcio-

nado nivel de protección e impulso de nuestra actividad con políticas comerciales coherentes con este 

principio y con políticas de I+D+i fuertes y continuadas en favor de la mejora de la competitividad de 

nuestras empresas. 

Miguel Ayuso García

Coordinador del Área de Medioambiente, CTC

S
¿Estamos preparados para la economía circular?
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SMOOTHIES: NUEVA MODA SALUDA BLE DE CONSUMO 
DE PRODUCTOS HORTOFRUTÍCOLAS CON ELEVADO 
VALOR NUTRITIVO.
RETOS TECNOLÓGICOS PARA LA IND USTRIA

Artés-Hernández, F.*1,2, Martínez-Hernández, G.B.1,2, Aguayo, E.1,2, Gómez, P.A.2, Castillejo, N.1, Arjmandi, M.1, Formica-Oliveira, C.1, González-Tejedor, G.1, Otón, M.2, 
Pedreño, J.L.3, Lozano, A.3, Martínez-López, J.A.4, Artés, F1,2.
1 Grupo de Postrecolección y Refrigeración. Departamento de Ingeniería de Alimentos. Universidad Politécnica de Cartagena (UPCT). Paseo Alfonso XIII, 48. 
30203-Cartagena, Murcia, España.
2 Instituto de Biotecnología Vegetal. UPCT. Campus Muralla del Mar. 30202-Cartagena, Murcia, España.
3 Departamento de Tecnología de la Información y las Comunicaciones. UPCT. Campus Muralla del Mar. 30202-Cartagena, Murcia, España.
4 Departamento de Producción Vegetal. UPCT. Paseo Alfonso XIII, 48. 30203-Cartagena, Murcia, España.
*E-mail: fr.artes-hdez@upct.es. Tel: 34+968 325509. Website: www.upct.es/gpostref

Los actuales estilos de vida y hábitos alimentarios han definido un perfil de consumidor que demanda cada día más 
alimentos naturales, seguros, saludables y de elevada calidad sensorial y nutritiva, dispuestos para su consumo 
fácil, inmediato e íntegro, que hayan sufrido un procesado mínimo y sostenible. Las frutas y hortalizas son alimentos 
de alto interés debido a sus propiedades beneficiosas para la salud derivadas de su alto contenido en compuestos 
nutricionales y bioactivos (fibra dietética, vitaminas, compuestos fenólicos, carotenoides, glucosinolatos/isotiocia-
natos, etc.). 

artículo
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artículo

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 reducción de riesgos de padecer 

diversos tipos de cáncer (digestivo, pulmón, próstata, etc.) y otras 

enfermedades, según recientes revisiones científicas 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 mínimas de la Orga-

nización Mundial de la Salud de 400 g al día, así como de diver-

sas campañas nacionales e internacionales, como por ejemplo 

“5 al día” (Vereecken et al., 2015). De esta forma, la demanda 

de frutas y hortalizas debe crecer con nuevas presentaciones 

más atractivas y prácticas para el consumidor y manteniendo 

siempre una alta calidad del producto. En esta línea muestran 

un particular atractivo los nuevos batidos de frutas y hortalizas 

también conocidos como smoothies. Los smoothies se pueden 

definir como bebidas no alcohólicas 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 ningún tratamiento que asegure su 

calidad y seguridad alimentaria durante un determinado perio-

do de conservación (Castillejo et al., 2016). Se trata, por tanto, de 

un nuevo formato de presentación 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 así por su 

disponibilidad en el mercado durante todo el año, por su facili-

dad de consumo o “conveniencia”, así como por resultar a veces 

más atractivos al consumidor.

Origen y situación actual de los smoothies en el mercado

Desde hace cientos de años las culturas mediterráneas, orien-

tales, así como de América Latina han preparado bebidas de 

purés de frutas que se asemejan en gran medida a los actuales 

smoothies. La introducción de los batidos de frutas y hortalizas en 

Estados Unidos pudo originarse en los años 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 eliminación de la 

leche en los batidos de frutas debido a las intolerancias de cierta 

parte de la población llevó a la sustitución por hielo, a la vez 

que le proporcionaba mayor sensación refrescante. Es entonces 

cuando nació el término smoothie. Con estas iniciativas surgieron 

diversas empresas en Estados Unidos que actualmente son lí-

deres de ventas con franquicias de smoothies muy relevantes, 

proporcionando en sus establecimientos una gran variedad de 

ellos preparados en el momento. La expansión 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 inclusión en 

el mercado más convencional.

La mayor producción de smoothies envasados conservados bajo 

refrigeración se localiza en los países 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 producción de smoothies en 

estos países supone entre el 9 y el 16 % de la producción total 

SMOOTHIES: NUEVA MODA SALUDA BLE DE CONSUMO 
DE PRODUCTOS HORTOFRUTÍCOLAS CON ELEVADO 
VALOR NUTRITIVO.
RETOS TECNOLÓGICOS PARA LA IND USTRIA

Figura 1. Producción de smoothies en Europa en 2013. Los valores sobre las barras indican 
porcentaje de la producción de smoothies sobre el total de zumos y otras bebidas refrigera-
das (elaborado a partir de AIJN, 2014).
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Figura 2. Distribución del mercado de smoothies en España en 2012 (elaborado a partir de 
Bardón-Iglesias et al., 2012).
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anual de zumos y otras bebidas refrigeradas.

La producción de smoothies en España es aún baja y, además, 

existe poca información al respecto. Un estudio de mercado 

de 2012 en el sector de bebidas no alcohólicas comercializa-

das en la Comunidad de Madrid (Bardón-Iglesias et al., 2012) 

reveló que de entre 240 bebidas seleccionadas (esterilizadas 

o pasteurizadas que no incluyen aguas envasadas o bebidas 

refrescantes) un 9 % correspondían 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 español 

de bebidas se ha incrementado notablemente en los últimos 

años, como se puede observar en los lineales de los grandes 

supermercados, donde las marcas están 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 

fracción líquida, mientras los smoothies incluyen también la fibra 

y la pulpa, lo que los hace más densos y les permite adoptar la 

forma de puré. Los zumos facilitan una rápida absorción de nutri-

entes y una liberación inmediata de energía, mientras los smooth-

ies estabilizan el azúcar en sangre y los niveles de energía, al con-

tener fibra y azúcares de más lenta absorción, y en su consumo 

se alcanza antes la saciedad (Ordóñez y Sánchez-Álvarez, 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 concentración de nutrientes 

con bajo contenido calórico. Son beneficiosos para la salud pues 

con pocas calorías aportan vitaminas, fibra y otros compuestos 

bioactivos de gran interés nutricional. El perfil de compuestos 

nutricionales y bioactivos de cada smoothie vendrá definido de 

esta forma por las frutas y hortalizas utilizadas para su prepara-

ción. Según la fabricación y composición, un smoothie puede 

suplir las necesidades mínimas recomendadas diarias de com-

puestos nutricionales como vitaminas, fibra, etc. (Castillejo et al., 

2016a,b; Safefood, 2009) y su consumo contribuirá 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 

(brócoli, 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 

Smoothies	 Receta	 Valor nutricional (100 g smoothie)

Smoothie verde	 • Pepino 77%	 Energía: 15,5 kcal

	 • Brócoli 12%	 Proteína: 1,1 g; Hidratos de carbono (HdC): 1,8 g;

	 • Espinaca 6%	 Fibra 1,1 g; Grasa: 0,2 g

	 • Zumo de limón 5%	 Vitaminas: (C: 19,8 mg; B1: 0,05 mg; B2: 0,06 mg; Niacina: 0,54 mg; B6: 0,04 mg;  Ácido fólico: 37,4 µg; A: 74,4 µg)

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

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

Smoothie rojo	 • Tomate 75%	 Energía: 24,4 kcal

	 • Brócoli 12%	 Proteína: 1,2 g; HdC: 3,4 g; Fibra 1,6 g; Grasa: 0,3 g

	 • Pimiento rojo 12%	 Vitaminas: (C: 48,3 mg; B1: 0,07 mg; B2: 0,05 mg; Niacina: 0,98 mg; B6: 0,16 mg; Ácido fólico: 37,8 µg; A: 243,1 µg)

	 • Zumo de limón 1%	 Calcio: 19,2 mg; Magnesio: 10 mg; 

	 • Al gusto sal, pimentón	 Potasio: 232,4 mg; Fósforo: 28,2 mg

	 y pimienta	

Smoothie rojo	 • Tomate 56%	 Energía: 27,0 kcal

	 • Pimiento rojo 21%	 Proteína: 1,3 g; HdC: 3,8 g; Fibra 1,7 g; Grasa: 0,3 g

	 • Brócoli 12%	 Vitaminas (C: 56,6 mg; B1: 0,06 mg; B2: 0,06 mg; Niacina: 0,99 mg; B6: 0,18 mg; Ácido fólico: 36,3 µg; A: 389,3 µg)

	 • Zanahoria 10%	 Calcio: 18,1 mg; Magnesio: 10,7 mg;

	 • Zumo de limón 1%	 Potasio: 233,4 mg; Fósforo: 29,4 mg

	 • Al gusto sal, orégano	

	 y pimienta	

Figura 3. Composición nutricional de 3 smoothies a base de hortalizas (Castillejo et al., 2016a,b).

“Los smoothies son bebidas no alcohólicas listas para su consumo 
y preparadas con fruta y/u hortalizas frescas trituradas”

Artículo
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los smoothies. Además, diversos tratamientos empleados para 

prolongar la vida útil de los smoothies pueden incrementar la 

extracción de diversos compuestos nutricionales y bioactivos 

de tipo antioxidante (Rodríguez-Verástegui et al., 2016) o su 

transformación en formas más activas biológicamente, como la 

isomerización trans a cis del licopeno (Martínez-Hernández et al., 

2016). Sin embargo, también ciertos compuestos muy sensibles 

al calor, la luz y el aire (oxígeno), como la vitamina C, pueden 

verse eliminados en mayor o menor medida dependiendo de la 

naturaleza y condiciones del tratamiento utilizado, así como de 

las condiciones de conservación.

Aunque las posibilidades de mezclas son casi infinitas, a contin-

uación se presentan tres recetas de smoothies (Figura 3) desar-

rolladas en nuestro Grupo de Investigación a base de hortalizas 

frescas que incluyen brócoli en su elaboración (Castillejo et al., 

2016a,b). Éstos son una fuente importante de compuestos anti-

oxidantes y han mostrado un alto grado de aceptación sensorial 

por un panel conocedor de este tipo de alimentos. Se acompaña 

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 inactivación de 

diversas enzimas y la reducción de la carga microbiana para 

garantizar la seguridad alimentaria y una prolongada vida útil 

del producto a temperatura ambiente. Sin embargo, las prác-

ticas actuales consisten en tratamientos térmicos más suaves 

(temperaturas < 90ºC durante corto tiempo < 1 min) combi-

nados con una conservación refrigerada posterior, cuyo ma-

yor coste está justificado por lograr un producto de alto valor 

añadido. De esta forma, estos tratamientos térmicos suaves y 

la conservación 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 ºC durante 45 s ase-

gura la calidad microbiológica y sensorial de un smoothie verde 

durante 45 días a 5 ºC mientras que sus compuestos nutricio-

nales/bioactivos se preservan en gran medida (Castillejo et al., 

2016b). Además, una porción de 250 g de este smoothie verde 

puede cubrir en gran medida las recomendaciones mínimas 

de fibra, minerales y vitamina C para diferentes segmentos de 

la población con dificultades para consumir frutas y hortalizas 

frescas. Por su parte, un tratamiento de 80 ºC durante 3 min 

extendió la vida útil de dos smoothies rojos desde 20 hasta 40 

días durante su conservación a 5 ºC (Castillejo et al., 2016a). 

También ese mismo tratamiento inactivó casi por completo di-

versas enzimas responsables de degradar la calidad de estos 

dos smoothies rojos, cuyas actividades se mantuvieron en valo-

res mínimos durante su posterior conservación a 5 ºC o 20 ºC 

(Rodríguez-Verástegui et al., 2016). Dicho tratamiento térmico 

suave logró un incremento de los compuestos antioxidantes 

hasta de un 160 % (Figura 4) debido a una mayor facilidad 

de extracción con una consiguiente elevada bioaccesibilidad 

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

Tecnologías emergentes con alto potencial de aplicación en 

smoothies

Los inconvenientes del procesado térmico convencional han 

generado la necesidad de buscar tecnologías emergentes que 

sigan logrando la seguridad microbiológica y la inactivación de 

diversas enzimas que limitan la vida útil del producto. Entre el-

las, está el calentamiento electromagnético por microondas con 

alta frecuencia (MO), las radiofrecuencias (RF), los pulsos eléctri-

cos (PE) o la alta presión hidrostática (AP).

La interacción de la radiación electromagnética con el alimento 

produce vibración, o rotación de las moléculas con disipación de 

energía térmica, la cual es absorbida por el propio producto. La 

capacidad de penetración en el alimento depende de la energía 

y frecuencia (Geveke y Brunkhorst, 2004). Estas radiaciones no 

son ionizantes, no precisan adoptar precauciones especiales en 

su aplicación y con ellas es posible operar de forma continua, 

económica y en un reducido espacio. El calentamiento por MO 

(2450 MHz) difiere del convencional, donde el calor siempre 

actúa desde la superficie hacia el interior (Monzó et al., 2008). 

Puede mejorar la calidad final de producto, ya que no reseca la 

superficie, genera un calentamiento volumétrico (hasta 10 veces 

más rápido) y selectivo (mayor absorción en la zona donde hay 

más agua), produce una distribución térmica bastante uniforme 

Figura 4. Capacidad antioxidante total de dos smoothies rojos antes y después de un tra-
tamiento convencional de 3 min a 80 ºC (elaborado a partir de Rodríguez-Verástegui et al., 
2016).

“Los smoothies resultan adecuados para las personas que no sue-
len ingerir la cantidad diaria recomendada de frutas y hortalizas”

artículo



8

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 distribución desigual de la temperatura en el producto 

tratado ocasionada por la distribución no uniforme del campo 

electromagnético y por la magnitud del diámetro del tubo apli-

cador (Pedreño et al., 2009). Además, las técnicas sensóricas en 

hornos de MO son complejas y se diseñan a partir de las espe-

cificaciones de los dispositivos y de su inclusión en simuladores 

electromagnéticos avanzados. Por ello, los parámetros 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-

acterización de la muestra (Dominguez-Tortajada et al., 2007). 

Otro inconveniente del procesado de alimentos con MO es la 

poca penetración en muestras con espesores elevados en tér-

minos de longitud de onda. En nuestro Grupo de Investigación 

hemos comprobado que la utilización de un MO semi-industrial 

en continuo para preparar batidos de tomate, comparada con 

una pasteurización convencional, mejora la retención del color, 

incrementa la viscosidad y reduce la actividad de las enzimas 

causantes de degradación, incluso, utilizando una potencia alta 

y un corto periodo de tiempo (3600 W durante 93 s), lo cual 

reduciría el tiempo de procesado e incrementaría la eficiencia 

industrial (Arjmandi et al., 2017). En este sentido, también Arj-

mandi et al. (2016 a) observaron una mejor calidad general y re-

tención del color en batidos de hortalizas con coloración naranja 

tras una pasteurización 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). Además, el empleo de MO puede inducir la 

aparición de compuestos saludables, dando lugar a una mayor 

retención de los compuestos antioxidantes y vitamina C, así 

como a un aumento del contenido de licopeno (Arjmandi et al., 

2016 b). Para solucionar este problema de escasa penetración de 

las MO, se puede recurrir al uso de tecnologías de emisión de RF 

a 27,5 MHz (Lozano-Guerrero et al., 2016).

Las bajas frecuencias de los tratamientos de RF, a diferencia de 

las MO, permiten mayor penetración en el material, por lo que se 

adapta perfectamente a los productos que se procesarán (Monzó 

et al., 2008). Awuah et al. (2005) lograron reducciones de 5 uni-

dades logarítmicas formadoras de colonias (UFC) de Escherichia 

coli y Listeria innocua en leche, que equivalen a un 99,99% de re-

ducción, trabajando con RF (1.200 W a 27,12 MHz), durante 55 

s y 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 científicos sobre la aplicación de esta tecnología 

emergente en smoothies.

Los tratamientos con PE consisten en la aplicación de pulsos de 

alto voltaje (20–80 kV/cm) durante cortos períodos de tiempo 

(ms o μs) (Martínez-Hernández et al., 2016). La mayoría de estu-

dios con PE se han realizado en alimentos líquidos 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 aplicación de PE (34 kV/cm, 60 μs) combinado 

con un pre-tratamiento térmico suave (55 ºC/60 s) prolongó 7 

días más la vida útil de un smoothie de fruta tropical durante su 

conservación a 4 ºC comparado con un tratamiento a 72 ºC du-

rante 15 s (Walkling-Ribeiro et al., 2010). Además, cuando dicho 

smoothie fue inoculado con E. coli, la combinación del PE (34 

kV/cm, 60 μs) con el pre-tratamiento térmico (55 ºC/60 s) mostró 

un efecto adicional alcanzando hasta ≈7 reducciones de UFC de 

“La eliminación de la leche llevó a la sustitución por hielo. es en-
tonces cuando nació el término smoothie”

Artículo
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E. coli, efecto comparable al de un tratamiento a 72 ºC 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-

cación de calor, consiguiendo grandes reducciones de las car-

gas microbianas (Martínez-Hernández et al., 2016). Aunque 

existen aún pocos estudios de AP en smoothies, los resultados 

disponibles presentan esta tecnología como una alternativa ex-

celente al tratamiento térmico convencional. Los tratamientos de 

AP en smoothies (450-600 MPa) a temperatura moderada (20 ºC) 

se han propuesto también como alternativas al procesado tér-

mico convencional en smoothies de frutas (Keenan et al., 2011). 

Además, por ejemplo, el contenido de compuestos fenólicos, 

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 más más demandados por 

los consumidores de todo el mundo. Ello se debe a que son muy 

saludables, aportan en la dieta numerosos nutrientes bajos en 

calorías, e incluyen fibra, azúcares y otros compuestos bioactivos 

de lenta absorción que estabilizan el azúcar en la sangre y los 

niveles de energía 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 físicos emergentes y sostenibles están 

mostrando su notable capacidad para sustituir a los tratamien-

tos térmicos convencionales empleados comúnmente por la in-

dustria para garantizar la seguridad microbiológica y la inacti-

vación de enzimas que reducen la vida útil del alimento. Las más 

avanzadas en sus aplicaciones en la elaboración 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 μs) y las AP (a 400-600 

MPa). Estas tecnologías se están imponiendo en la industria al 

promover habitualmente una mayor calidad de los elaborados, 

aunque a veces los costos de su implantación y el escaso bagaje 

científico están dificultando su deseable expansión.
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La obesidad esta cada vez más extendida, siendo considerada por la OMS (Organización Mundial de la Salud) como 
la epidemia del siglo XXI. Es una enfermedad asociada con la diabetes, problemas coronarios, otros problemas 
crónicos y ciertos tipos de cáncer. Aunque el sobrepeso y la obesidad son causadas por multitud de factores, el 
aumento en la cantidad de calorías ingeridas y la reducción en la actividad física son los principales responsables de 
la misma. Existen numerosas estrategias para conseguir una reducción en la ingesta calórica, pero suelen fracasar 
por el ansiedad frente a la comida y sensación de hambre. Hoy en día ha surgido la estrategia de potenciar la saciedad 
a través de nuevos alimentos o ingredientes como principal herramienta en el tratamiento y control de la obesidad. 
La Dieta Mediterránea 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 revisión hemos seleccionado algunos como la 
algarroba, cítricos, pimientos, proteínas de suero lácteo, 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 reducción de la ingesta calórica. 
De la bibliografía existente se puede concluir que la incorporación de este tipo de alimentos en nuestra dieta, nos 
podrían ayudar a mantener (o reducir) el peso corporal, además de aportarnos muchos otros efectos beneficiosos 
como regular la glucemia y los niveles de triglicéridos y colesterol, entre otros.
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La obesidad ha aumentado dramáticamente, alcanzando las pro-

porciones de epidemia. Según datos de la OMS, en 2014 el 39% 

y 13% de la población mundial sufrió de sobrepeso y obesidad, 

respectivamente (OMS, 2016). Si las tendencias observadas per-

sisten, para el año 2030 se alcanzarán 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 pública por las enfermedades asociadas, 

como la diabetes tipo 2, enfermedades coronarias y ciertos tipos 

de cáncer (Allison y col. 1999).

La obesidad es considerada un desequilibrio multifactorial aun-

que los factores más importantes son la reducción en actividad 

física y el aumento de la ingesta calórica, sobre todo alimentos 

ricos en grasa y azúcar (Prentice y col., 1989). Los mecanismos 

reguladores de la ingesta de alimentos es muy compleja e impli-

ca muy variadas señales, tanto internas como externas (Figura 

1).

Una de las estrategias más 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 día está tomando fuerza el concepto de saciedad y su po-

tenciación a través de nuevos ingredientes y alimentos que nos 

permitan reducir la ingesta calórica sin la sensación de hambre 

causada por la restricción calórica. Deberíamos diferenciar entre 

“saciación” y saciedad. La primera se define como el conjunto de 

procesos que llevan a terminar una comida (controla el tamaño 

de la porción ingerida); mientras que la segunda se define como 

los procesos que eliminan el hambre desde la finalización de 

una comida hasta el inicio de la siguiente ingesta.

Algunos alimentos e ingredientes son capaces de potenciar la 

saciedad a través de distintos mecanismos como la estimulación 

de mecanorreceptores del estómago, producción de hormonas 

anorexigénicas (como leptina, insulina, colecistokinina (CCK), 

péptido similar a glucagón (GLP-1), péptido YY (PYY), etc) o inhi-

bición de las orexigénicas (grelina) que actuarán sobre el sistema 

nervioso central (SNC), además de otros mecanismos, como la 

inducción de la termogénesis.

Dentro de la Dieta Mediterránea, podemos encontrar numerosos 

alimentos e ingredientes saciantes. Este patrón alimentario ha 

demostrado ser beneficioso para nuestra salud, ya que tienen 

un papel protector contra enfermedades como la aterosclero-

sis, algunos tipos de cánceres, enfermedades cardiovasculares, 

obesidad, síndrome metabólico, diabetes mellitus y contra enfer-

medades respiratorias, neurodegenerativas y del riñón (Gotsis y 

col., 2014). En el asunto que nos ocupa, debemos de resaltar el 

efecto beneficioso de la Dieta Mediterránea en el control de la 

obesidad, ya que existe evidencia de que parte de este efecto 

puede ser debido al carácter saciante de sus alimentos típicos 

(Schrfder, 2007).

Obesity is worldwide spread and the WHO (World Health Organization) considers it as the epidemic of XXI cen-
tury. It is 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. We 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 dramáticamente, alcanzando las pro-
porciones de epidemia”

Figura 1. Cascada de saciedad mostrando relación entre “satiation” (saciedad o plenitud a lo 
largo de la comida) y “satiety” (saciedad entre comidas), y factores psicológicos y fisiológicos 
que las afectan (reproducido de Blundell, J., 2010).
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Por todo ello, en este trabajo se van a describir algunos ingre-

dientes típicos de la Dieta Mediterránea y los mecanismos por 

los que potencian la saciedad. Estos ingredientes podrían tener 

un papel importante en el desarrollo de alimentos con base 

Mediterránea capaces de reducir apetito, y la ingesta calórica, 

pudiendo prevenir la obesidad y sobrepeso. Los 6 alimentos Me-

diterráneos seleccionados, y sus ingredientes, se han hecho en 

base a la existencia de evidencias científicas publicadas sobre 

los mismos:

- Algarroba (Ceratonia siliqua).

- Hesperetina.

- Principios activos del pimiento (Capsicum sp).

- Proteínas de suero de leche.

- Pistacho (Pistacia vera L.).

- Nopal (Opuntia sp).

Alimentos e ingredientes Meediterráneos seleccionados.

1.- Algarroba (Ceratonia siliqua).

Ceratonia siliqua o algarroba es un ingrediente rico en fibra die-

tética y compuestos fenólicos. Las fibras en general prolongan el 

vaciado gástrico y la absorción de macronutrientes, lo que lleva 

al retraso de la sensación de hambre y disminución de la ener-

gía ingerida. Además la fibra insoluble  incrementa el ratio de 

desaparición de la glucosa, promueve la liberación de hormonas 

gastrointestinales que regulan la saciedad y la energía ingeri-

da, además de actuar como sustrato para la microbiota presente 

en el intestino. Más concretamente este ingrediente disminuye 

los niveles de grelina (péptido orexigénico que actúa a nivel de 

SNC), triglicéridos y ácidos 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 reducción de la ingesta energética y en el manteni-

miento del peso corporal.

Se ha demostrado también que la goma de garrofín produce un 

retraso en el vaciado gástrico y que ralentiza el paso de alimen-

tos del estómago 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 secreción de insulina. Como valor aña-

dido, la algarroba también presenta altos niveles de compuestos 

fenólicos que han demostrado mejorar la capacidad antioxidan-

te de las personas que la ingieren en su dieta (Kumazawa y col., 

2002).

Además de su efecto saciante, la fibra insoluble de la algarro-

ba afecta a los lípidos sanguíneos de igual manera que la fibra 

dietética soluble (Zunft y col., 2003). Concretamente se observó 

una reducción en los niveles de triglicéridos y colesterol LDL, 

demostrando los beneficios de la ingesta de algarroba en el per-

fil lipídico, siendo efectivo en el tratamiento y prevención de la 

hipercolesterolemia.

2.- Hesperetina.

Los cítricos son frutas ricas en vitamina C, pero también con-

tienen flavonoides con efectos fisiológicos de interés, siendo la 

hesperetina el más abundante.

La hesperetina (3,5,7-trihydroxy 4’-methoxyflavanona) es un fla-

vonoide, más en concreto una flavanona, que se encuentra fun-

damentalmente en los cítricos, sobretodo en pomelos y naranjas. 

Son conocidos sus efectos como antioxidante, antiinflamatorio 

(inhibiendo TNF-α), hipocolesterolémico, regulador del metabo-

lismo lipídico 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-

ción de una hormona reguladora del apetito como es la colecis-

tokinina (CCK), con una relación directa a la concentración de 

dicha flavanona (Kim y col., 2013). Por lo tanto, la hesperetina 

puede ser un compuesto candidato a contribuir en la supresión 

del apetito y eventualmente ser un tratamiento prometedor para 

la obesidad.

“Una de las estrategias más efectivas contra el sobrepeso y obesi-
dad es el control de la ingesta de alimentos”

Artículo
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Otro papel importante de los metabolitos de la hespereti-

na es la bajada de lípidos plasmáticos. El estudio se llevó a 

cabo en roedores alimentados con una dieta alta en coleste-

rol suplementada con hesperetina y sus metabolitos (ácido 

hidroxicinámico, ácido 3,4-dihidroxifenilpropionico y ácido 

ferúlico). Como resultado, se observó que la suplementación 

en la dieta con dichos compuestos disminuyó el colesterol 

total plasmático y la concentración 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 cítricos (Jung y 

col., 2006). Estos resultados demuestran que la hesperetina 

tiene un importante papel en la disminución de la biosíntesis 

y esterificación de colesterol, además de regular el metabo-

lismo de la glucosa.

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

Los pimientos son unos vegetales muy típicos de la zona medi-

terránea, 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 más acti-

vo. Todos los pimientos la contienen, pero su proporción puede 

variar en función de la especie y variedad, incluso se ve afectada 

por las condiciones climáticas 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 análogos 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 fisiológicas similares a los capsaicinoides 

sin el efecto picante. Por lo tanto, les hace muy útiles para un 

amplio uso tanto en alimentación 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 inducción de termogénesis a través de 

una activación del SNC. Además, se ha comprobado que estos 

compuestos activan receptores del tipo TRPV1 presentes a lo 

largo del tracto digestivo, desencadenando la inhibición de la 

adipogénesis, además de inducir la apoptosis de pre-adipocitos 

y adipocitos maduros (Leung, 2014).

Existen numerosos estudios en los que se ha probado la inclu-

sión de pimiento picante en la dieta o capsaicina encapsulada 

para ser liberada en el intestino. Con ambos tratamientos se vio 

un efecto similar que consistió en aumento de termogénesis y 

una disminución de ingesta calórica posterior, sobre todo de gra-

sas (Yoshioka y col., 2004). En otros estudios, aunque de una 

forma más moderada y esporádica, también se encontró una 

estimulación de GLP-1 tras la ingesta de capsaicina (Westerterp-

Plantenga y col., 2005).

Resultados similares se encontraron cuando se estudió el cap-

siato (compuesto no pungente), mostrando un aumento de la 

oxidación de grasas, activación del SNC y reducción del peso y 

la masa grasa (total y visceral) (Ohnuki y col., 2001; Kawabata y 

col., 2006). Esto determinó que el uso del capsiato puede contri-

buir de igual manera que la capsaicina a promover el metabolis-

mo energético y a la supresión 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 demostró que la suplementación de la 

dieta con pimiento rojo durante 3 meses resultó en una modesta 

pérdida de peso, probablemente resultado de un incremento en 

la oxidación de grasas a nivel postabsorptivo y gasto energético 

(Lejeune y col., 2003).

Este tipo de ingredientes tiene una gran repercusión en la Re-

gión de Murcia por estar ampliamente extendido el uso del pi-

miento y del pimentón, por ello se ha reconocido una D. O. P. 

“Pimentón de Murcia”.

“En este trabajo se van a describir algunos ingredientes típicos de 
la Dieta Mediterránea”
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4.- Proteínas biopéptidos/aminoácidos de suero de leche.

Entre los tres macronutrientes, las proteínas 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 sensación de hambre o apetito, y por tanto aumentan-

do la saciedad (Eisenstein y col., 2002).

Los mecanismos por los que las proteínas aumentan la saciedad 

son varios: 1) aumento de la concentración 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 digestión proteica como aminoácidos, que pueden dar lugar a 

la liberación de hormonas saciantes además de actuar como señal 

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 proteínas, las de suero lácteo han tomado 

un gran interés por ser un subproducto de la industria quesera, 

además de poseer efectos anticarcinogénicos, antimicrobianos, 

hipocolesteromiante y estimulante del sistema inmunitario, en-

tre otras (Madureira y col., 2007). En relación al objetivo de 

esta revisión, también se han demostrado efectos saciantes y 

regulación digestiva por parte de las proteínas de suero de le-

che (Bendtsen y col., 2013). Estas proteínas 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 proteínas de 

suero/caseína/soja, observando que el suero reducía más el 

hambre coincidiendo con un aumento en las concentraciones 

de aminoácidos involucrados en la repuesta saciante (como 

triptófano, lisina, isoleucina y treonina). Además, también pro-

dujo un mayor aumento de las hormonas GLP-1 e insulina (Vel-

dhorst y col., 2009).

Durante la digestión gastrointestinal de las proteínas de suero se 

van generando algunos péptidos bioactivos con diversas funcio-

nes. Entre los más importantes se encuentran la alfa-lactoablú-

mina, lactoferrina y lactoperoxidasa, entre otros (Tabla 1). El pri-

mero destaca por su alto contenido en aminoácidos esenciales 

como leucina y lisina (aminoácidos cetogénicos que dan lugar a 

una disminución del apetito bajo condiciones de cetosis), ade-

más de triptófano, el cuál es un precursor de la serotonina que 

actúa como señal anorexígena.

Como conclusión, el suero de leche tiene efecto saciante por su 

contenido en proteínas per se, por sus péptidos bioactivos, libe-

ración de aminoácidos tras la digestión y combinación del efecto 

de proteínas/biopéptidos/aminoácidos.

También hay que tener en consideración la composición del sue-

ro de leche va a depender de diversos factores como la especie 

animal de la que provenga, raza, época de lactación, alimenta-

ción de los animales y del proceso tecnológico de elaboración 

del queso del cual podremos obtener suero dulce o suero ácido 

(Madureira y col., 2007).

5.- Pistacho (Pistacia vera L.).

Los frutos secos en general son ricos en ácidos grasos insatura-

dos, proteínas, 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 patologías relacionadas con la 

producción 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 

“Se ha demostrado también que la goma de garrofín produce un 
retraso en el vaciado gástrico”

Proteína o péptido	 Efecto funcional

• Proteína de suero total	 1. Anticarcinogénico.

		  2. Estimulante del sistema inmune.

		  3. Antimicrobiano.

		  4. Aumento de la saciedad

• β-lactoglobulina	 1. Función digestiva

• β-lactorfina	 2. Transportador de ácidos grasos, retinol

		  3. Inmunidad pasiva

		  4. Agonista opioide

• α-lactalbúmina	 1. Anticarcinogénico

• α-lactorfina	 2. Síntesis de lactosa

		  3. Tratamiento de enfermedades crónicas 	

			   inducidas por estrés

		  4. Agonista opioide.

• Lactoferrina 	 1. Antimicrobiano

		  2. Transporte de iones y regulación

		  3. Antiinflamatorio

		  4. Crecimiento y proliferación celular

		  5. Anticarcinogénico

• ϒ-lactoferricina	 1. Antimicrobiano

• Inmunoglobulinas	 1. Inmunidad pasiva

• Albúmina sérica bovina	 2. Unión a ácidos grasos

		  3. Inmunomodulación

		  4. Antimutagénica

		  5. Anticarcinogénico

• Lactoperoxidasa	 1. Antibacteriano

• Factores de crecimiento	 1. Crecimiento y diferenciación celular

		  2. Reparación y protección de la mucosa 	

		  intestinal

• Serorfina 	 1. Agonista opioide

Tabla 1. Efecto funcional de las proteínas de suero de leche y sus péptidos.
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la glucosa postprandial, además de reducir la presión arterial y 

mejorar la respuesta periférica vascular en pacientes con dislipi-

demia (Kendall y col., 2014). En dicho estudio también se evaluó 

el efecto saciante de los pistachos, observando un incremento en 

la producción de GLP-1, además de amplias propiedades sobre 

la insulina.

Otro estudio demostró que al consumir pistachos con cáscara, 

se redujo la ingesta calórica en un 40% respecto a la ingesta 

sin cáscara. Este efecto fue debido fundamentalmente al tiempo 

necesario para pelarlos o al gran volumen de la ración percibido 

por los sujetos antes de consumirlos (Honselman y col., 2011).

Los frutos secos son recomendados en la dieta mediterránea y 

consumidos con moderación pueden ayudar al control de peso 

por sus efectos en saciedad y “saciación”. Varios estudios han 

demostrado que su consumo reduce los niveles de triglicéridos y 

el índice de masa corporal.

6.- Nopal (Opuntia sp).

Las cactáceas están bien adaptadas al clima Mediterráneo y su 

presencia es común a lo largo de toda su cuenca. Su aprove-

chamiento como alimento se basa en el consumo de sus frutos, 

aunque cada vez más, y sobre todo en ciertas regiones, se utili-

zan los tallos (nopal) como verdura. Son muchas las propiedades 

atribuidas al nopal: antioxidante, antidiarréico, antiinflamatorio, 

antiartrítico, antiulcerógeno, anticarcinogénico e hipoglucémico.

El nopal es rico en fibra dietética, mucílagos y pectinas, además 

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 prebiótico ya que su consumo regular hace 

aumentar el crecimiento de lactobacilos y bifidobacterias en el 

colon.

En relación al objetivo de la revisión actual habría que desta-

car que en estudios en humanos con síndrome metabólico, la 

inclusión del nopal en la dieta consiguió disminuir el peso y el 

perímetro de cintura, además de reducir los niveles de glucosa y 

triglicéridos en sangre (Guevara-Cruz y col., 2012; Patel, 2014). 

En relación con la saciedad, se han llevado a cabo estudios don-

de se observaron que el nopal modificó la liberación de varios 

péptidos gastrointestinales disminuyendo la secreción de insuli-

na y alterando el comportamiento alimentario hacia una menor 

ingesta calórica (López y col., 2008).

Hoy en día se está demostrando el efecto de la microbiota in-

testinal sobre la salud humana, jugando un papel clave en el 

control de peso, secreción de péptidos saciantes intestinales, etc. 

El nopal, debido a su alto contenido en mucílagos, presenta un 

marcado efecto prebiótico incrementando la población de Lac-

tobacillus y Bifidobacterium a la vez que disminuyen la presencia 

de otras especies menos deseadas como Staphylococcus y Clostri-

dium, entre otras. También se demostró dicho efecto en la pro-

ducción de ácidos grasos de cadena corta (como propionato y 

butirato) y reducción de los niveles de amonio (Guevara-Arauza 

y col., 2012).

“La hesperetina tiene un importante papel en la disminución del co-
lesterol, además de regular el metabolismo de la glucosa”
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“Los frutos secos consumidos con moderación pueden ayudar al 
control de peso por sus efectos en saciedad”
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CURSO FSPCA CONTROLES PREVENT IVOS PARA LA 
ALIMENTACIÓN HUMANA. LEY DEL F SMA (FDA) EE. UU
PREVENTIVE CONTROLS QUALIFIED  INDIVIDUAL 
STANDARDIZED CURRICULUM

La nueva Ley del FSMA/FDA de los Estados Unidos introduce grandes cambios que afectan tanto a la industria de 
USA como a la extranjera en su totalidad. Estos cambios afectan específicamente a TODAS las empresas que fabri-
quen, manipulen, guarden, procesen, empaqueten, alimentos o suplementos dietéticos para seres humanos.

Los cambios legislativos están 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 prevención 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 contaminación. La empresa deberá cumplir con 

los requisitos de la nueva Ley del FSMA para el día 19 de septiembre 

del año 2016, salvo determinadas excepciones.

Las preparación de los documentos relativos a los controles 

preventivos deberán ser ELABORADOS y/o supervisados por un 

“Preventive Controls Qualified Individual” o  “persona calificada 

en controles preventivos”, según lo indica la Sección § 117.4 

(§ 117.180(c)) del FSMA. Este curso cuenta “con un currículo 

estandarizado” para entrenar a la persona autorizada en controles 

preventivos de seguridad alimentaria para seres humanos.

De acuerdo a la Norma de Controles Preventivos de Alimentos para Seres 

Humanos, el “preventive controls qualified individual” deberá supervisar 

y/o ejecutar: la preparación 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 están vendiendo en los EE. UU el 

cumplimiento de las particularidades de la Ley del FSMA será exigido 

por los distribuidores, importadores, brokers y clientes de las empresas 

extranjeras, bajo el programa de Verificación de proveedores extranjeros, 

también parte de esta nueva Ley.

El CTC en colaboración con DEMOS ha organizado este curso que tendrá 

lugar en el CTC entre los días 22 a 24 de febrero de 2017, con una 

duración total de 20 horas, según currículo estandarizado. Este curso, 

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

Formación
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CURSO FSPCA CONTROLES PREVENT IVOS PARA LA 
ALIMENTACIÓN HUMANA. LEY DEL F SMA (FDA) EE. UU
PREVENTIVE CONTROLS QUALIFIED  INDIVIDUAL 
STANDARDIZED CURRICULUM

“Preventive controls qualified individual”, será impartido por la 

Doctora Tania A. Martínez, 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 dirección 

en las áreas de seguridad de alimentos de las empresas del sector de 

alimentos y suplementos dietéticos.

Más información http://www.ctnc.es/cursosctc

QUIENES DEBEN ASISTIR

• �Personal de fábricas en las áreas de microbiología, producción,		

técnicos y laboratorios

• Supervisores de Operaciones / Mantenimiento 

• Directores/ responsables de producción y fabricación

• Directores/ responsables de calidad

• Supervisores de los inspectores de Salud Pública y control sanitario

• Profesionales responsables de la cadena de suministro y proveedores

• Auditores

• Microbiólogos

• Responsables de certificaciones de calidad y trazabilidad

• Gerentes de empresas agroalimentarias

• Broker o intermediarios agroalimentarios

• Personal de seguridad alimentaria

• Responsables de productos

• Inspectores de salud pública

• Coordinadores de los sistemas de calidad

• Responsables de la cadena de proveedores

CONTENIDO DEL CURSO

• Introducción al Curso de Controles Preventivos 

• Desarrollo de un Plan de Seguridad Alimentaria

• Los programas de requisitos previos y buenas prácticas de la industria

• �Riesgos de Seguridad Alimentaria químicos, físicos, ambientales y	

económicamente motivados

• Análisis de Peligros y controles preventivos

• Control de Proceso Preventivo y Análisis de Riesgos

• Control Preventivo de Alimentos Alérgenos

• Control preventivo saneamiento

• Control preventivo-cadena de suministro

• Procedimientos de verificación y validación

• El mantenimiento de registros

• Plan de Recuperación

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.

• �El inscribirse en el curso y asistir no garantiza que la persona apruebe el curso 

y obtenga el certificado. La persona deberá 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 Prácticas de Fabricación y Manuales de Análisis de Peligros y Puntos 

Críticos de Control.

formación









27

SECCIÓN

En Asia, los niños cogen grillos en la noche. A la mañana 

siguiente, los llevan con ellos a la escuela en una pequeña bolsa. 

Allí, los fríen con las hojas pandanus y la salsa de soja y se los 

comen durante el almuerzo.

En Asia, comer insectos es una práctica perfectamente normal, 

pero en nuestros países occidentales esto no se hace. Esto nos 

llamó mucho la atención y empezamos a leer sobre este tema. 

Hace tres años, descubrimos que el 70 por ciento de la población 

mundial come insectos. Y las razones para eso son obvias ¡los in-

sectos son tan saludables! Desafortunadamente  no mucha gente 

es consciente del hecho de que contienen tanta proteína como 

puedan contener la carne o el pescado.

El insecto que es más rico en nutrientes es el grillo, lleno de 

vitaminas, minerales y fósforo. Estos pequeños animales tam-

bién tienen una huella ecológica muy pequeña, una muy baja 

emisión de dióxido de carbono. Para cultivar 1 kilo de insectos, 

se necesitan 10 veces menos alimentos que para 1 kilo de carne. 

¡Y no hablemos del espacio que necesitamos para que crezcan 

los insectos que es casi despreciable!

¡Estábamos 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, freír, 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 chirivía 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 plátano 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 año 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 año y medio más 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 están 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” ¡qué 

hermosa pieza de arte de la mano de nuestro artista belga Jan 

Fabre!

Con la publicación de nuestro libro de cocina nos gustaría ani-

mar a la gente a mirar los insectos con una mentalidad diferente. 

Nos gustaría 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 opinión los insectos son culinariamente 

muy interesantes, muy nutritivos, ecológicamente sostenibles, 

con larga vida útil y por tanto son muy interesantes para inte-

grarlos en nuestra cocina. De acuerdo con nosotros, los insectos 

deben agregarse a nuestra pirámide de alimentos y con el tiem-

po convertirse en parte de nuestro patrón 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 más 

jóvenes de europeos en el extranjero (Asia y África), porque lam-

entablemente están enormemente influenciados por nuestras 

tradiciones. Ellos consumen sobre todo carne porque es a lo que 

están 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 ¡Pueden propor-

cionar una solución 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.

¡Cambia tus hábitos!

BUGS WORLD SOLUTION FOOD

empresa
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EL CTC Y CAR IRIAF SON SOCIOS ESPAÑOLES 
DEL PROYECTO MY BEE, MY HONEY, MY 
HONEYCOMB, ORDU, TURQUÍA.

El proyecto ha sido financiado por el programa Eu-

ropeo EUROPEAID y el Ministerio de Ciencia, Indus-

tria y Tecnología de Turquía con un total de diez mi-

llones de euros.

Turquía es en la actualidad el segundo mayor pro-

ductor de miel en el mundo. Sin embargo Turquía 

no mantiene esa posición líder en exportaciones 

por lo que no está aprovechando el gran potencial 

económico de su producción apícola.

El objetivo general del contrato coordinado por 

FORMAPER (Italia) es mejorar la competitividad de 

las PYMEs del sector de la apicultura en una franja 

de Turquía junto al Mar Negro que cubre las provin-

cias de Ordu, Samsun, Sinop, Giresun, Trabzon y 

Rize. El proyecto comenzó en diciembre 2016 y ten-

drá una duración total de 18 meses.

Los resultados esperados del contrato son:

• la creación de una infraestructura institucional que 

aumente la competitividad del sector apícola en la 

región del Mar Negro, y

• facilitar el acceso a los servicios de desarrollo em-

presarial por parte de las PYMEs regionales de di-

cho sector.

Dentro del ámbito del presente contrato:

• se establecerá y pondrá en marcha una planta de 

procesamiento y empaquetado de productos apícolas 

incluyendo planes de negocios y manuales de uso,

• se crearán y pondrán en marcha Unidades de Pro-

moción y comercialización de productos apícolas, 

Centro de mejora y certificación de la calidad y Pun-

tos de contacto de consultoría en las seis regiones,

• se establecerá un portal de productos apícolas, y

• las PYME se beneficiarán de servicios estándar y 

de programas de desarrollo empresarial.

11º CURSO INTERNACIONAL DE TECNOLOGIA POSTCOSECHA Y PROCESADO MINIMO 
HORTOFRUTÍCOLA

Tras la gran acogida de las 10 ediciones precedentes anua-
les, entre el 29 de marzo y el 4 de abril de 2017 se impartirá 
en la Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica de 
la Universidad Politécnica de Cartagena (UPCT), el 11º Cur-
so Internacional de Tecnología Poscosecha y Procesado Mí-
nimo Hortofrutícola, reconocido como Título Universitario. 
Está dirigido por el Prof. Dr. Francisco Artés Hernández, la 
Dra. Ing. Perla Gómez Di Marco y el Dr. Ing. Francisco Artés 
Calero, del Grupo de Postrecolección y Refrigeración (GPR-
UPCT) y del Instituto de Biotecnología 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., Bioconservación, Grupo G´s España y SPE·3 S.L. Portal 
Poscosecha. El Curso ofrecerá una treintena de exposiciones 
a cargo de directores y técnicos muy cualificados de relevan-
tes empresas internacionales en el sector hortofrutícola, así 
como de profesores y especialistas de destacadas universi-
dades y centros de investigación de Estados Unidos, Francia, 
Portugal, Italia, Brasil, México, Chile y España.
Entre los temas a tratar, con gran contenido práctico, se en-
cuentran la manipulación y almacenamiento de productos 
hortofrutícolas, instalaciones y equipos, envases, desinfec-
ción, calidad y seguridad alimentaria y el transporte. Tam-
bién se abordará la elaboración y acondicionamiento de pro-
ductos vegetales mínimamente procesados en fresco o de la 
“Cuarta Gama” de la alimentación, listos para consumir, con 
sus últimas 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 ingenierías, 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 países por edición. Constituye una 
buena oportunidad para adquirir, consolidar y reforzar co-
nocimientos esenciales y de inmediata aplicación sobre las 
técnicas usuales e innovadoras para optimizar la manipu-
lación y elaboración de los productos hortofrutícolas ente-
ros y mínimamente procesados, así como de su comporta-
miento tecnológico y metabólico. También se desarrollarán 
Talleres Prácticos y se conocerá la importancia del sector en 
España y la Región de Murcia, en la que se visitarán varias 
industrias e instalaciones punteras por su tecnología, cali-
dad y seguridad. 

Más información en:
gpostref@upct.es
http://www.upct.es/gpostref/
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FOOD MATTERS LIVE, LONDRES DEL 22 AL 24 DE 
NOVIEMBRE DE 2016

XVIII GRAN CAPÍTULO DE LA COFRADÍA DEL VINO 
REINO DE LA MONASTRELL

Food Matters Live es el único evento cros-sectorial en el Rei-
no Unido que reúne a la industria de alimentación y bebidas 
con minoristas, proveedores, autoridades y todos aquellos 
trabajando en nutrición para permitir la colaboración e in-
novación para un futuro sostenible para la industria alimen-
taria.
FML ofrece una plataforma para debate cros sectorial que 
incluye:
• 600 organizaciones líderes que participan con expositores
• 400 ponentes en el programa de conferencias y seminarios
• 100 conferencias y seminarios de asistencia gratuita
• Seis atracciones educativas e inspiradoras
• Una serie de eventos especiales que ofrecen a visitantes y 
expositores oportunidades únicas de networking  y de ne-
gocio
• Cientos de visitantes de una amplia gama de profesiones y 
disciplinas, incluyendo la ciencia y la tecnología de alimen-
tos, I + D, comercialización de alimentos y gestión de marca, 
venta minorista, nutrición y salud pública
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. El CTC también presentó los 
proyectos LIFE+  LIFECITRUS y ERASMUS+ ECOSGIN.

La Cofradía 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-François 
Gadeau, enólogo del Grupo Artadi.
La celebración del XVIII Gran Capítulo de la Cofradía del Vino 
Reino de la Monastrell ha representado el punto culminante 
de dos jornadas de convivencia de los miembros de esta Co-
fradía en la ciudad de Villena, acompañados por numerosos 
amigos, entre los que se encontraban representantes de la 
Cofradía del Vino de Alicante y de La Cofradía del Vino de 
Navarra.
La Cofradía ha nombrado Cofrade de Honor a M. Bruno 
Prats, como Presidente de la Academie Internationale du Vin, 
con bodegas en Chile, Portugal, África del sur y también en 
Alicante. 
La Academie Internationale du Vin fundada en 1971, integra-
da por un centenar de miembros de 17 países diferentes; 
tiene como principal objetivo la defensa del vino de calidad 
a través de la promoción de las tradiciones de “los vinos na-
turales y los vinos nobles” como expresión del terruño, de la 
cultura del lugar y valorizar las uvas autóctonas. 
La designación de Cofrade de Mérito se ha otorgado a D. 
Jean François Gadeau, enólogo del Grupo Artadi, por su am-
plia trayectoria profesional, que con los vinos de Monastrell 
se inició en Jumilla en 1988 y que actualmente es director 
técnico de Bodegas y Viñedos Artadi en La Guardia (Álava) 
y en Bodegas y Viñedos El Sequé en Pinoso, donde elabora 
vinos de la variedad Monastrell.

Jean François Gadeau – Enólogo del Grupo Artadi
Fernando Riquelme – Presidente Cofradía Vino Reino Monastrell
Bruno Prats – Presidente Academie Internationale du Vin (De izquierda a derecha)

PROYECTO ERASMUS + LOASA

Europa se dirige hacía un gran desafío en el mercado laboral 
debido a que muchos empleos y profesiones que actualmen-
te se desarrollan, desaparecerán, 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 deberán transformar para el desempeño 



30

Noticias Breves
de esos nuevos puestos de trabajo. Esta situación se ve acen-
tuada en los niveles educativos más bajos. Por otro lado, las 
instituciones educativas y el mundo de los empleadores no 
hablan el mismo lenguaje. Las escuelas de formación profe-
sional, están 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-
mación práctica 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, ganadería y medio ambiente), con-
tribuyendo así a una mayor empleabilidad de los mismos. 
Para alcanzar estos objetivos, representantes de las institu-
ciones educativas y de diferentes empresas de cuatro países 
europeos (Holanda, Finlandia, Dinamarca y España), han ce-

lebrado la reunión de lanzamiento de este proyecto en Doorn 
(Holanda) entre los días 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 clasificación 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 países participantes 
diseñaran e implementaran unidades de aprendizaje en el 
ámbito de la educación formal, mientras que los empresarios 
podrán utilizar estas unidades para desarrollar su política de 
empleo de la forma más apropiada para sus intereses. 
Es muy importante para el Centro Tecnológico Nacional de la 
Conserva y Alimentación 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 formación profesional se adapta a la realidad que el 
mercado laboral demanda.

3838

Referencias legislativas

◗ Reglamento Delegado (UE) 2016/2095 de la Comisión,
de 26 de septiembre de 2016, que modifica el Reglamento
(CEE) n.° 2568/91, relativo a las características de los acei-
tes de oliva y de los aceites de orujo de oliva y sobre sus
métodos de análisis. DOUE [01/12/2016

◗ Real Decreto 679/2016, de 16 de diciembre, por el que
se establece la norma de calidad de las aceitunas de me sa.
BOE [17/12/2016]

◗ Real Decreto 678/2016, de 16 de diciembre, por el que
se aprueba la norma de calidad de la cerveza y de las bebi-
das de malta. BOE  [17/12/2016]

◗ Real Decreto 677/2016, de 16 de diciembre, por el que
se aprueba la norma de calidad para las harinas, las sémo-
las y otros productos de la molienda de los cereales BOE
[17/12/2016]

◗ Real Decreto 600/2016, de 2 de diciembre, por el que
se aprueban las normas generales de calidad para las ca-
seínas y caseinatos alimentarios. BOE  [03/12/2016]

◗ Reglamento (UE) 2016/1814 de la Comisión, de 13 de
octubre de 2016, que modifica el anexo del Reglamento

(UE) n.° 231/2012 de la Comisión, por el que se establecen
especificaciones para los aditivos alimentarios que figuran
en los anexos II y III del Reglamento (CE) n.° 1333/2008 del
Parlamento Europeo y del Consejo, en lo que concierne a
las especificaciones para los glicósidos de esteviol (E 960).
DOUE  [14/10/2016]

◗ Directiva (UE) 2016/1855 de la Comisión, de 19 de oc-
tubre de 2016, por la que se modifica la Directiva
2009/32/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, relati-
va a la aproximación de las legislaciones de los Estados
miembros sobre los disolventes de extracción utilizados
en la fabricación de productos alimenticios y de sus ingre-
dientes. DOUE [20/10/2016]

◗ Reglamento de Ejecución (UE) 2016/1227 de la Comi-
sión, de 27 de julio de 2016, que modifica el Reglamento
(CEE) n.° 2568/91 relativo a las características de los acei-
tes de oliva y de los aceites de orujo de oliva y sobre sus
métodos de análisis. DOUE [28/07/2016]

◗ Recomendación (UE) 2016/1111 de la Comisión, de 6
de julio de 2016, sobre el control del níquel en los alimen-
tos. DOUE  [08/07/2016]
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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.

Título: PROCESAMIENTO TÉRMICO DE ALIMENTOS. TEORÍA,
PRÁCTICA Y CÁLCULOS.
Autores: William R. Miranda-Zamora (Ingeniero Agroindustrial
e Industrias Alimentarias) y Nikolaos G. Stoforos (Ingeniero
Químico)
Madrid: AMV ediciones, 2016
Páginas: 330. ISBN: 9788494555893.
Procesamiento Térmico de Alimentos: Teoría, Práctica y Cálculos está
escrito por dos autores con muchos años de experiencia en la práctica
del procesamiento térmico, una adquirida en América en el hemisferio
sur y otra en Europa en el hemisferio norte. Esto le da al libro un atrac-
tivo único. En los Capítulos 1 y 2 se desarrollan los principios del tra-
tamiento térmico y se introduce al lector a los cálculos del procesa-
miento térmico de alimentos y el Capítulo 3 se asocia a la transferen-
cia de calor. En los Capítulos 4 y 6 se tratan los métodos Fórmula más
populares en conserveras de Estados Unidos y Latinoamérica (Ball y
Stumbo) y en el Capítulo 5 el método Fórmula más usado en fábricas
de conservas comerciales en Australia, Nueva Zelanda y los Emiratos
Árabes Unidos (EAU) (Gillespy). El Capítulo 7 se dedica a las diferentes
técnicas térmicas usadas en la conservación de alimentos. Los
Capítulos 8 y 9 se dedican al aspecto práctico o experimental de la
pasteurización y esterilización respectivamente y en el capítulo 10 se
aplican las diferentes técnicas de conservación incluidas las técnicas
térmicas en el banano orgánico.
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Asociados Empresas asociadas al Centro Tecnológico

ASESORAMIENTO EN
REQUISITOS GENERALES
DE ETIQUETADO
➔ Consultas relacionadas con la

elaboración de etiquetas.
➔ Alimentos exentos de etique-

tado nutricional.
➔Nuevas definiciones.
➔Nuevos principios.
➔ Alérgenos.
➔ Qué debe aparecer en el eti-

quetado y cómo debe aparecer.
➔ Con respecto al etiquetado nu-

tricional: la parte obligatoria, la
parte voluntaria, ingestas de
referencia, expresión porción
unidad, etc.

ANÁLISIS DE
PARÁMETROS
NUTRICIONALES
CTC viene analizando los paráme-
tros del etiquetado Tipo I y II esta-
blecidos en el anterior reglamento
de etiquetado RD930/1992 así co-
mo los parámetros del etiquetado
FDA y correspondiente etiqueta en
su apartado "Nutrition Facts".
La analítica abarca todos los pará-
metros de información nutricional
tanto obligatorios como opcionales
incluidos en la nueva normativa.
➔ Valor energético
➔Grasas
➔Grasas saturadas
➔Hidratos de carbono
➔ Azúcares
➔ Proteinas
➔ Sal

Además ofrecemos servicios de
consultoría para el etiquetado nu-
tricional obligatorio para la exporta-
ción de acuerdo con la FDA.

Para más información
pueden dirigirse a:

• Jenaro Garre:
jenaro@ctnc.es 
(Dpto. de Analítica)

• Presentación García:
sese@ctnc.es
(Dpto. de Tecnología)

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

La publicación del Reglamento

1169/2011 sobre información

alimentaria facilitada al consu-

midor consolida y actualiza dos

campos de la legislación 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-

formación nutricional para la

mayoría 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:

Centro Tecnológico Nacional 
de la Conserva y Alimentación

Tlf. 968389011 
http://www ctnc es






