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Editorial

LA INDUSTRIA 4.0

n el afio 2011 en la feria industrial de Hannover Messe, en Alemania y posteriormente en la feria de 2013,

Siemens presenta lo que denominan “Industria 4.0”. Le pusieron el numero 4 para indicar que la implantaciéon

de este tipo de industria iba a suponer la cuarta revolucion industrial.

Se considera generalmente que la primera revolucion surgio con la aparicion del motor de vapor.
La segunda fue consecuencia de la apariciéon de la electricidad y su aplicacién a la industria.
La tercera revolucion industrial se desarrolld durante la segunda mitad del siglo XX y con mayor intensidad en el ultimo
tercio con la llegada de las TIC, internet, energias renovables y telecomunicaciones.
La industria 4.0 es aquella en donde todos los elementos implicados en una fabrica estan interconectados y son capaces,
con la utilizacién de sistemas ciberfisicos y redes inteligentes digitalizadas, de poder auto controlarse e incluso de tomar
determinadas decisiones de manera autbnoma mejorando los procesos de produccion.
Este tipo de industria necesita una serie de pilares en los que apoyarse entre los que yo destacaria dos:
Capacidad de andlisis Big Data que nos permite el acceso a toda la informaciéon existente y analizarla, de modo que nos
permita seleccionar la que realmente sean de aplicacion a nuestros sistemas.
Internet de las cosas, que establece la conexion a internet de las maquinas y de los soportes fisicos operativos de manera
que la informacion que podamos necesitar fluya en tiempo real, permitiendo que las maquinas puedan decidir por si
mismas, o dependiendo de la programacion, propongan a la Organizacion las posibles opciones, por ejemplo el aumento
o disminucién de la velocidad de produccién o la realizacién de producciones mas pequefias o mas grandes, segun
sucesos que nos apliquen (meteoroldgicos, econémicos, politicos...) y que pueden estar ocurriendo en diferentes zonas
geograficas.
En consecuencia, esto posibilita la adaptacion de la produccién en tiempo real a la posible demanda futura.
Todo esto implica un enorme cambio dentro de la Organizacién en su estrategia a todos los niveles, especialmente en los
aspectos econdémicos y de gestion del conocimiento. Este nivel de cambio y adaptacién solo serd posible en las empresas
y paises muy avanzados capaces de implantar la industria 4.0..
No obstante una fabrica controlada por robots inteligentes con capacidad de decision presenta una serie de interrogantes
incluso a nivel ético, como puede ser las posibles responsabilidades derivadas de una mala accion efectuada por
ellos. Tengamos en cuentas que estas maquinas pueden estar fabricando medicamentos, armamentos, sistemas de
ciberseguridad, etc.
Por supuesto que quien pagaria los dafios causados seria en primer lugar la empresa, pero la responsabilidad directa
¢Seria del fabricante de la maquina? ¢De quién la ha disefiado? ¢(Del que ha realizado el software?
Hay paises que se han tomado muy en serio todo lo relacionado con la robdtica inteligente y sus relaciones con los
humanos, Concretamente Corea del Sur estd creando un cédigo ético que bajo el nombre de Carta Etica para Robots trata
todos estos temas.
La pregunta ahora podria ser ¢;Dénde queda el hombre?
¢Se puede ver una especie de semidios creador de una especie “inteligente” donde él ha decidido sus niveles a la hora de
tomar decisiones?
¢Se puede considerar por el contrario relegado por estas maquinas que son capaces de realizar en muchos casos el mismo
trabajo, mejor, en menos tiempo y con menos fallos?
La realidad nos guste mas o menos es que el futuro de las fabricas avanzadas va en la direcciéon de la industria 4.0 con las
mejoras que necesariamente se vayan implantando.
No obstante estoy convencido que siempre serdn necesarios humanos que programen, controlen y dicten los margenes
de libertad en la toma de decisiones de maquinas y sistemas....por ahora.

Javier Cegarra Paez
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ENTREVISTA

JUAN MARIA

VAZQUEZ

Secretario General de Ciencia e Innovacion en el
Ministerio de Economia, Industria y Competitividad

éCual es su vision sobre la nueva etapa
que emprende el Ministerio de Econo-
mia, Industria y Competitividad?

Espafa afronta un claro periodo de pro-
gresion como asi lo demuestran los cator-
ce trimestres consecutivos de crecimiento
y el nivel de desempleo que ya es el mas
bajo de los ultimos 7 afios. Y aunque aun
queda mucho por hacer, en este contexto
comienza a producirse un claro estimulo
de la actividad innovadora de la industria
espafiola que se traduce en, por ejemplo,
un incremento con relacion al afio anterior
del 5’5% en el gasto de las empresas en
innovacion hasta alcanzar los 13.674 M€.
Murcia ha sido una de la regiones en las
que mas ha crecido el gasto en innova-
cion. Estos resultados animan a pensar
que la innovacion volvera a ocupar, con
mas intensidad aun, un sitio prioritario en
las estrategias de crecimiento empresarial
y que a buen seguro redundara en com-
petitividad, internacionalizacién y genera-
cion de empleo. Desde el Centro para el
Desarrollo Tecnolégico Industrial (CDTI),
institucién que me honro presidir y que
este afio cumple su 40 aniversario, hemos
preparado toda una bateria de medidas
que contribuird a facilitar a las empresas
su actividad innovadora, asi como desde
la propia Secretaria General.

Ademas, desde mi experiencia de afios
anteriores, tengo el firme propodsito de
ayudar a incrementar la circulacion del
conocimiento entre los agentes del siste-
ma, de tal forma que nuestras empresas
se beneficien del conocimiento generado

en nuestros centros de investigacion y

4

universidades. Creo que Murcia en gene-
ral, y el sector agroalimentario murciano
en particular, han sabido avanzar hacia lo
que se entiende como ecosistema de inno-
vacion en el que grupos de investigacion
de las universidades, el CEBAS, y el IMIDA
comparten un espacio de especializacion
con centros tecnoldgicos o departamentos
de [+D+] empresariales. Asi lo demuestra
el alto numero de proyectos financiados
por CDTI en agroalimentaciéon en Murcia.
Sin embargo, es tiempo de trabajar hacia
programas que permitan consolidar esta
relacion.

El hecho de que el Ministerio del que de-
pende la [+D+I se haya reforzado con res-
ponsabilidades en materia industrial facili-
tara mucho esta labor.

¢Se tienen previstas actuaciones para
promover la innovacion en el sector
agroalimentario espaiiol?¢Como puede
ayudar su Secretaria General a la indus-
tria agroalimentaria para superar sus
retos cientificos y tecnologicos?

La innovacion es vital para resolver los
retos a los que se enfrenta el sector agroa-
limentario, una innovacion que al tiempo
que incrementa
la competitividad,
debe atender a la
sostenibilidad que
promulga la Es-
trategia Espafiola de Bioeconomia y la
Economia Circular, en donde tanto la efi-
ciencia en el uso de los recursos naturales
como la utilizaciéon de subproductos ad-

quiere una gran trascendencia.

Las actuaciones que se han previsto rea-
lizar desde esta Secretaria General esta-
rancoordinadas con las que realicen el
MAPAMA vy las Comunidades Autébnomas
a traveés de la Estrategia Espafiola de Cien-
cia, Tecnologia y de Innovacion y del Plan
Estatal de [+D+I. A modo de ejemplo, hay
que tener en cuenta que un gran numero
de Comunidades Auténomas ha incluido
al sector agroalimentario en sus respec-
tivas estrategias de especializacion inte-
ligente, relacionadas con la movilizacién
de fondos estructurales en actividades de
innovacion.

Desde el Plan Estatal se seguira apoyando
al sector continuando con la financiaciéon
de proyectos de investigacion orientada
relacionados con el reto “Seguridad y cali-
dad alimentarias, actividad agraria produc-
tiva y sostenible, sostenibilidad de recursos
naturales e investigacién marina, maritima
y en aguas interiores” (Reto 2). La Agencia
Estatal de Investigacién sera la que finan-
cie estos proyectos, mientras que el CDTI
financiara los proyectos empresariales, in-
dependientemente de que la colaboracion
publico-privada se encuentra en un gran
numero de instrumentos promovidos por

“EUROPA PROPORCIONA FINANCIACION A
TRAVES DEL PROGRAMA HORIZONTE 2020”

ambas agencias.

La importancia del sector agroalimentario
queda plenamente de relieve al compro-
bar que representa un 5,3% del PIB, un 7%

de la poblacién ocupada, 900.000 explota-
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“DESDE ELCDTI Y LA SECRETARIA GENERAL, HEMOS PREPARADO UNA BATERIA
DE MEDIDAS QUE FACILITARA LA ACTIVIDAD INNOVADORA EN LAS EMPRESAS”

ciones, 30.000 empresas y un 17% de las
exportaciones, indicadores que se multi-
plican en el caso de la Region de Murcia.
En correspondencia con este hecho, en la
financiacion otorgada por el Plan Estatal
de [+D+I al Reto 2 tiene un peso muy im-
portante, ocupando el segundo puesto tras
el sector Salud.

Desde el inicio del plan, en la convocatoria
de Retos-Colaboracion se han concedido
mas de 75 millones de euros a proyectos

pertenecientes a este reto, en préstamo y

“EL SECTOR AGROALIMENTARIO ES UN SECTOR
ESTRATEGICO PARA LA ECONOMIA REGIONAL”

subvencion,mientras que en la convocato-
ria de Retos-Investigacion, en subvencion,
son mas de 105 millones en Agroalimen-
tacion y 43 millones en Bioeconomia, que
incluye parcialmente algunos aspectos del
sector.

En el periodo 2012-2016, el CDTI ha com-
prometido 623 millones de euros en 1.155
proyectos de [+D+] y ayudas a empresas
de base tecnoldgica en el ambito agroali-
mentario. El presupuesto movilizado por
estos proyectos alcanza los 885 millones
de euros.Aproximadamente el 64% de la
financiacion concedida se concentra en la
industria de fabricaciéon y produccion de
alimentos y bebidas; le siguen agricultu-
ra (19%) y ganaderia (9%).Murcia recibe
el 7% de esta financiacion, ocupando el
sexto lugar por comunidades autobnomas.
Concretamente, en Murcia se han financia-
do 102 proyectos de [+D+] y empresas de
base tecnolodgica con una aportacién CDTI
de 46 millones de euros y un presupuesto
movilizado de 63 millones de euros.

No debemos tampoco olvidar la financia-
cion que proporciona Europa, en particu-
lar a través del programa Horizonte 2020.
De hechoEspafa ocupa provisionalmente
la cuarta posicion en el ranking de paises
por subvencién captada, consiguiendo

un retorno del 9,8% en el periodo 2014-

2016. El retorno espafiol correspondiente
a Seguridad alimentaria, agricultura y sil-
vicultura sostenibles, investigacion marina
y maritima y de aguas interiores, y bioeco-
nomia es de 90,7Mg, lo que supone el 10%
de la UE-28. Murcia ocupa una posicion
muy relevante en este reto, siendo el 4,2%
del total nacional.
Me gustaria hacer una reflexion adicional
ya que los retos del sector no son especi-
ficos de Espafia sino que son comunes a
todos los paises mediterraneos. La efica-
cia y eficiencia
de los programas
e instrumentos
empleados para
fomentar las in-
novaciones necesarias y su introducciéon
exitosa en el mercado se vera incrementa-
da bajo esta perspectiva regional.
Estoy tan convencido de esta perspectiva
que desde mi Secretaria General he acogi-
do la coordinacion espafiola de un progra-
ma mediterraneo especificamente dedica-
do a abordar dos problemas especificos de
esta region: el uso de agua y la produccion
sostenible de alimentos.
Este programa se denomina Partnership
for Research and Innovation in the Me-
diterranean Area(PRIMA) y cuenta con
una financiacion superior a los 400 M€.
Actualmente, han comprometido su par-
ticipaciéon 15 paises: Chequia, Chipre, Es-
pafa, Francia, Grecia, Italia, Luxemburgo,
Malta, Portugal y Alemania. Israel y Tunez,
como paises asociados a Horizonte 2020,
y otros estados riberefios del Mediterraneo

como Egipto, Libano y Marruecos.

Conocedor del sistema ciencia / tecno-
logia / empresa de la Region de Murcia
équé fortalezas y debilidades detecta

en el sector agroalimentario de esta
Region?

Como saben, el sector agroalimentario es
un sector estratégico para la economia re-
gional y fundamental para la generacion

de empleo, riqueza y competitividad de la

industria regional. A lo largo de los ultimos
afios este sector ha sufrido un proceso de
transformacion encaminado a afrontar los
cambios del entorno en el que las empre-
sas desarrollan su actividad.

Por eso, mas que hablar de fortalezas y
debilidades me gustaria trasladar al sec-
tor la necesidad de participar en la es-
trategia espafola de bioeconomia, en la
economia circular, en la industria 4.0, en
una [+D+I internacionalizada en coopera-
cién con otros paises con los que tenemos
que resolver, a través de la ciencia y la
tecnologia, problemas que compartimos.
En definitiva, ganar en competitividad y
sostenibilidad, aspectos que deben redun-
dar en mejorar el valor de los productos
en los mercados internacionales y trans-
formar la region en un referente en pro-
ductos y procesos innovadores que vayan
desde sistemas pioneros de fertirrigacion,
a nuevas variedades de verduras o frutas
0 a nuevos sistemas de conservacion de
alimentos que preserven sus caracteristica
nutricionales y organolépticas. Y esto hay
que hacerlo aunando a todos los agentes
del sistema de [+D+1.

Desde la administracion tenemos que ayu-
dar a superar algunos aspectos como los
relacionados con el reducido tamano de
muchas empresas, de facilitar la creacién
y consolidacion de nuevas empresas ba-
sadas en el conocimiento y la tecnologia,
de facilitar la actividad innovadora y de
exportacion, de trabajar para facilitar el
acceso a recursos imprescindibles para la
produccion, como es el caso del agua.
Estoy convencido de que este sector tiene
aun elevadas potencialidades de creci-
miento, con actividades que resultan fun-
damentales en la economia murciana, in-
cluyendo la produccién, transformacion y
conservacion de productos agrarios. Es un
sector que esta realizando innovaciones
que estan permitiendo que los productos,
frescos o transformados, alcancen cotas
muy altas en mercados internacionales.

Sin olvidar, desde luego,otras produccio-
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“EN EL PERIODO 2012-2016 EL CDTI HA COMPROMETIDO 623 MILLONES DE EU-
ROS EN 1.155 PROYECTOS DE |+D+| Y AYUDAS AL SECTOR AGROALIMENTARIO”

nes del sector agropecuario comola ga-
naderia, especialmente la de porcino, o la
acuicultura, en la que Murcia se encuentra
a la cabeza en el desarrollo de especies de
alto valor comercial como es la lubina o el
atun rojo.A modo de ejemplo, la Infraes-
tructura para el Control de la Reproduc-
cion del Atun rojo (ICRA) del Instituto Es-
pafol de Oceanografia se encuentra entre

las mejores del mundo.

En la Region de Murcia y a nivel nacio-
nal écomo se podrian aprovechar mejor
las sinergias entre centros piblicos de
investigacion, centros tecnologicos y
empresas?

Antes me referia a que sin colaboracion,
la innovacion es practicamente imposible.
En un sector como el agroalimentario en
la Region de Murcia, aunar intereses del
sector publico y empresarial es critico para
crecer en competitividad. En este sentido y
desde el Ministerio, son cada vez mas los
programas y proyectos en los que la parti-
cipacion de sector publico y empresarial es
imprescindible para acceder a los fondos.
Por poner un ejemplo, solo en provectos
financiados por CDTI, durante el 2016, los
fondos en subcontratacion de organismos

“LA REGION ES UN REFERENTE EN PROCESOS

INNOVADORES”

publicos de investigacién y universidades
superaron los 70 M€.

Sin embargo, es mucho lo que queda por
hacer y es necesario desarrollar modelos
colaboracion en los que para su disefio,
participen todos los agentes implicados
en la [+D+I[. En la pasada legislatura se
formaron grupos de trabajo para mejorar
la circulaciéon de conocimiento en nuestro
sistema. Estamos valorando sus conclusio-
nes, incorporando la vision de los distintos
agentes, que nos estan haciendo llegar sus
ideas.

El diagnéstico es claro. Tenemos que cam-

biar, desdeindicadores del sistema acadé-
mico para que incentiven también la ac-
tividad tecnolodgica y la transferencia del
conocimientoa mejorar la movilidad de
los cientificos y tecnélogos entre los distin-
tos agentes. Estamos evaluando el efecto
sobre la competitividad empresarial de los
instrumentos que hemos estado utilizado
tradicionalmente como “Emplea”, “Torres
Quevedo” u otros nuevos como los “Doc-
torados industriales”, con inversiones su-
periores a los 1.400 M€ entre 2012 y 2015.
En cualquier caso, es necesario en este as-
pecto incrementar el numero de doctores
en las empresas y esto debe producirse a
través de la intensificacion de los progra-
mas de colaboracion publico-privada.

El Plan Estatal de [+D+] se reserva una
parte importante a la investigacion orien-
tada a la resolucion de problemas sociales,
incluyendo las convocatorias “Retos cola-
boracion” bajo esquema de colaboraciéon
publico-privada, con una inversion total de
casi 1.000 M€ entre 2013 y 2016. Se deben
reforzar estos programas con otros secto-
riales liderados desde la industria y tam-
bién bajo participacién publico-privada.

Y para ello, los centros tecnolégicos son
cruciales para promover la sinergia entre
agentes y estimu-
lar la innovacion
tecnoldgica, si
bien es cierto que
a lo largo de los
anos, la naturaleza y objetivos de los di-
ferentes centros tecnolégicos que hay en
Espafia son muy heterogéneas.
Aprovecho para referirme al papel que
desempefian los Centros Tecnolégicos
Murcianos, como es el Centro Tecnol6-
gico Nacional de la Conserva y Alimen-
tacion (CTC), que lleva a cabo una labor
necesaria de asistencia a las empresas del
Sector Agroalimentario. Este centro esta
llevando la coordinacion de proyectos de
[+D+] tanto nacionales como europeos
con participacion de agentes publicos y
empresariales,al tiempo que actia como

un verdadero catalizador y proveedor de
soluciones tecnoldgicas. Este es el camino
y sobre todo, seguir incrementando nues-
tra presencia internacional, especialmente
a través del programa H2020 o nuestra
participacién en la red EUREKA que pre-
side Espafa este afo.

Una vez mas,desde CDTI hemos adaptado
y actualizado los instrumentos a las nece-
sidades de las empresas innovadoras, de
tal manera que este mismo afio hemos in-
crementado sus fondos hasta 1.000 Mg, la
intensidad de la ayuda y reforzado sus ins-
trumentos para capitalizar a las empresas
a lo largo de todo su ciclo de vida.

Al igual que sucede con otros programas,
vamos a evaluar el impacto de instrumen-
tos del CDTI como el programa CIEN, que
promueve que las empresas subcontraten
a organismos publicos de investigacion.
Como indiqué antes, considero que este
tipo de programas de colaboracion publi-
co-privada permite avanzar en la direccion
adecuada.
Finalmente, debemos internacionalizar
nuestras actividades. El CDTI realiza una
magnifica labor en este sentido, favore-
ciendo la participacion de nuestro sistema
en los programas europeos e internacio-
nales, y apoyandoles incluso en el terreno
con su red exterior.

También nuestras empresas tractoras es-
tan haciendo un excelente papel, tirando
a través de sus contratos en el exterior de
las PYMEs e incluso de centros publicos de
investigacion.

¢Cuales son las prioridades de CDTI en
el sector agroalimentario?

En primer lugar, considero necesario indi-
car que el CDTI tiene un enfoque horizon-
tal y multisectorial en su actuacion, lo que
significa que no establece prioridades te-
maticas en sus lineas de financiacion. Esto
significa que el CDTI financia cualquier
proyecto innovador con independencia
del sector o la tecnologia a desarrollar

siempre que cumpla con los requisitos téc-
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“EN MURCIA SE HAN FINANCIADO 102 PROYECTOS DE I4+D+l Y EMPRESAS DE BASE
TECNOLOGICA CON UNA APORTACION DEL CDTI DE 46 MILLONES DE EUROS”

nicos y econémicos exigidos en su proceso
de evaluacion.

Por tanto, la actuacion del CDTI viene mar-
cada por las necesidades y estrategias em-
presariales en cada momento y se adapta
a los cambios que marquen los sectores o
el mercado.

Dicho esto, el andlisis de la financiacion

que concede el Centro nos arroja un re-

“LA ACUICULTURA ESTA A LA CABEZA EN DESA-
RROLLO DE ESPECIES DE ALTO VALOR COMERCIAL”

sultado que coincide con las principales
lineas de actuacion del sector.

Asi, en produccion vegetal tenemos la
aplicacion de nuevas tecnologias a la agri-
cultura, principalmente TIC, para automa-
tizacion, robotica y teledeteccion. También
la bio-refineria, la valorizaciéon de subpro-

ductos agrarios y la influencia del cambio

climatico en la sostenibilidad de la agricul-
tura.

En produccién animal, tenemos la gestion
sostenible de la ganaderia y minimizacién
del impacto ambiental, la lucha contra en-
fermedades emergentes y zoonosis, y la
sustitucion de materias primas en nutri-
cion animal y nuevos ingredientes.

En pesca y acuicultura, se esta poniendo
el énfasis en
el enfoque
ecosistémico
en la gestion
de las pes-
querias, la sostenibilidad de la actividad
acuicola y minimizacion de su impacto
medioambiental, asi como la introduccion
de nuevas materias primas e ingredientes
en la nutricion en acuicultura.

Con relacién a la alimentaciéon humana y
biotecnologia alimentaria, los principales

proyectos estan relacionados con la intro-

duccion de alimentos mas saludables, eco-
logicos y los que tratan de cubrir necesida-
des especiales de la poblacién, asi como
en la interaccion de nutrientes especificos
que repercutan positivamente en la saludo
de la poblacion.

En seguridad alimentaria, el foco se en-
cuentra en tecnologias emergentes aplica-
das a la industria alimentaria, equipamien-
tos e industria auxiliar y en la evaluacion
de los riesgos para establecer una correcta
vida util de los productos alimentarios.

En definitiva, CDTI esta y estara al servicio
de las demandas empresariales en materia
de innovaciéon para que nuestras empre-
sas sean, dia a dia, mas internacionales,
mas innovadoras, mas grandes, mas com-
petitivas. Para ello, es necesaria la relacion
directa que mantenemos con todos los
sectores implicados con el compromiso
de hacer de Espafia un pais cada vez mas

innovador.
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VIII SYMPOSIUM

VIII SYMPOSIUM INTERNACIONAL
SOBRE TECNOLOGIAS ALIMENTARIAS,
MURCIA, 9 DE MAYO DE 2017

La VIII EDICION DEL SYMPOSIUM INTERNACIONAL DE TECNOLOGIAS ALIMENTARIAS Y DE LAS JORNADAS DE TRANSFERENCIA DE
TecNOLOGIA INTERNACIONAL EN ALIMENTACION, “MURCIA FOOD BROKERAGE EVENT 2017”, FUERON UNOS EVENTOS
DE AMBITO INTERNACIONAL DONDE SE DIERON CITA LAS ULTIMAS NOVEDADES EN MATERIA DE TECNOLOGIA ALIMENTARIA, Y EN EL
QUE EMPRESAS E INVESTIGADORES DE DIFERENTES PAISES PARTICIPARON EN CONFERENCIAS Y PRESENTACIONES DE LAS ULTIMAS
NOVEDADES DEL SECTOR AGROALIMENTARIO Y MANTUVIERON REUNIONES BILATERALES PARA ESTABLECER ACUERDOS DE COOPERACION
TECNOLOGICA RELACIONADOS CON LAS ULTIMAS INNOVACIONES EN SU SECTOR.

Estos eventos se celebraron en el Edificio Anexo del Auditorio y
Centro de Congresos Victor Villegas de la ciudad de Murcia estan-
do presentes en su Acto de Apertura Juan Hernandez Albarracin,
Consejero de Empleo, Universidades y Empresa de la Regién de
Murcia, Juan Maria Vazquez Rojas Secretario General de Ciencia
e Innovacién del Ministerio de Economia, Industria y Competiti-
vidad y Presidente de CDTI y José Garcia Gomez Presidente de la
AEI Centro Tecnoldgico Nacional de la Conserva y Alimentacion.
El Symposium Internacional de Tecnologias Alimentarias esta
organizado por el CTC en colaboraciéon con un Comité Técnico
integrado por las empresas HERO ESPANA, CYNARA SOURCE,
TROPICANA ALVALLE, MARIN GIMENEZ HERMANOS, RAMON
SABATER, ALLFOODEXPERTS y DULCESOL asi como el Instituto
de Nutriciéon Infantil de HERO. En el Comité Organizador parti-
cipan el Instituto de Biorecursos Alimentarios IBA de Rumania,
la Fundacion Cluster Agroalimentario de la Regién de Murcia, la
Federacién Espafiola de Industrias de la Alimentacion y Bebidas
FIAB, el CTCy el Instituto de Fomento y la Consejeria de Sanidad
de la Region de Murcia.

El Murcia Food Brokerage Event, esta organizado por el Instituto
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de Fomento de la Regién de Murcia en colaboracién con el CTC.
Es una iniciativa del Centro Empresa Europa SEIMED Murcia,
miembro de la Red Empresa Europa (EEN) financiada por la Co-
mision Europea.

Esta VIII edicion del Symposium ha estado dividida en tres gran-
des bloques, el primero sobre Cémo obtener una declaracion
de Propiedades Saludables (Proyecto SATIN), el segundo sobre
Tendencias en el sector alimentario y el tercero sobre Economia
circular y Eco innovacion.

Como en la edicién de 2015 se ha celebrado una sesién de pos-
ter que ha tenido una buena acogida con un total de 20 posters
presentados por Universidades, centros de Investigacion, empre-
sas, centros tecnolodgicos, etc.

La octava edicion del Symposium Internacional de Tecnologias
Alimentarias ha contado con la financiacién del Instituto de
Fomento de la Region de Murcia y fondos FEDER de la Union
Europea y ha sido una accién de difusion de los proyectos Euro-
peos SATIN 7 Programa Marco de la UE, ECOSIGN Erasmus+ y
LIFECITRUS Life+.

A continuacion se exponen las ponencias del Simposium:



ACTO DE APERTURA

Dcha a izda: José Garcia Gémez, Presidente AEI Centro
Tecnologico Nacional de la Conserva y Alimentacion, Juan
Hernandez Albarracin, Consejero de Empleo, Universidades y
Empresa de la Region de Murcia y Juan Maria Vazquez Rojas,
Secretario General de Ciencia e Innovacion del Ministerio de
Economia, Industria y Competitividad y Presidente de CDTI

PRIMERA SESION: COMO OBTENER UNA
DECLARACION DE PROPIEDADES SALUDABLES.

PROYECTO SATIN

Moderadores: Javier Cegarra y Francisco Serrano

Como conseguir la
aprobacion de una

Health Claim.
Anders Mikael Sjodin, Copenhagen

University, Denmark

VIII SYMPOSIUM

Desarrollo de
prototipos de
alimentos con
propiedades
saludables
Presentacion Garcia, CTC, Santiago
Ortega, CTAEX, Spain

El primer paso

para conseguir un

Health Claim: La

caracterizacion in

vitro del producto
Rubén Lépez, Universidad de Murcia, Spain

Pruebas clinicas

para sustentar una

Health Claim
Anders Mikael Sjodin, Copenhagen

University, Denmark 1
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Opinion de
AECOSAN sobre
las solicitudes
de Declaracion
de Propiedades
Saludables.

Agustin Palma Barriga. Agencia Espafiola de Consumo,
Seguridad Alimentaria y Nutricion, AECOSAN, Spain

SEGUNDA SESION. TENDENCIAS EN EL SECTOR

ALIMENTARIO

Moderadores: Nastasia Belc y Presentacion Garcia Gémez

Deteccion de
cuerpos extranos
de baja densidad
Alejandro Rosales y Edurne Gaston
Estanga [RIS, Spain
12

Alexey Vasiliev, Kurchatov Institute, Russia

Iris Cordero, AROTOP, Germany

Antonio Martinez Lopez, IATA CSIC, Spain

Aplicacion de
tecnologias aditivas
para la fabricacion
de sensores de

gas MEMS para

la industria
alimentaria

Desarrollo de un
método practico
para determinar

el origen y
autenticidad de
especias con
importancia
comercial mediante
1H-NMR-Analisis
(HAGen)

Insectos, una
nueva fuente de
proteinas



La alimentacién
del futuro: insectos
comestibles.
Marketing en
Bélgica

Liesbet Minne, BUGSWORLDSOLUTIONFOOD,

Belgium

TERCERA SESION. ECONOMIA CIRCULAR Y

ECOINNOVACION

Moderadores: Andrés Fernandez Parguiha y Miguel Ayuso Garcia

Roberto Vanucci, Centrocot Spa, Italy

Principios de eco-
nomia circular y de
ecodisefo. Proyecto
ECOSIGN

Nuria M? Arribas, FIAB, Spain, Victorino
Ruiz, Universidad de Burgos, Spain

Ana Belén Morales, AGROFOOD, Spain

Cristina Monge, AVEP, Spain

VIII SYMPOSIUM

Tratamiento y va-
lorizacion de aguas
residuales com-
plejas de indus-
trias alimentarias.
Proyecto LIFE+
WOGAnMBR

Reciclado de
subproductos

de la industria

de citricos en
aditivos naturales
para la industria
alimentaria.
Proyecto LIFE+
Lifecitrus

Eco-innovacion:
tendencias
sostenibles en
envases plasticos
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Nastasia Belc, Sorin lorga and Claudia
Mosoiu, IBA, Romania

Sorin lorga, Nastasia Belc, Claudia Mosoiu,
Livia Apostol and Oana Niculae. USAMV —

IBA, Romania
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La economia
circular en

la industria
alimentaria de
Rumania

Perfil del
consumidor
rumano en su
comportamiento
sobre residuos
alimentarios

Manuel Plaza Tolén, Microlan, S.A.,
Grupo SAICA PACK, Spain

Agustin Lahora, Entidad de Saneamiento
y Depuracioén de la Region de Murcia,

ESAMUR, Spain

Livia Apostol, Gabriela Vlasceanu,
Nastasia Belc, Stefan Manea, Claudia
Mosoiu, Sorin lorga. IBA-HOFIGAL,

Romania

Historia de éxito
en ecodisefio
de envases
alimentarios

Contribucion

de la industria
alimentaria a la
calidad ambiental y
la regeneracion del
agua en la Region
de Murcia.
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FOTOS DE PARTICIPANTES

MURCIA FOOD BROKERAGE EVENT 2017

El Murcia Food 2017 Brokerage Event ha contado con mas de
450 asistentes de 350 empresas y organismos de 17 paises, ha-

biéndose generado un catalogo tecnoldgico de 529 perfiles (ofer-
tas y demandas tecnoldgicas). Se realizaron 758 entrevistas
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SESION DE POSTERS 2017

Dentro del marco del Symposium Internacional diversas Univer-
sidades, Centros de Investigacién, empresas y Centros Tecnolo-

gicos presentaron los siguientes posters:

1. RECICLADO DE SUBPRODUCTOS DE LA INDUSTRIA
DE CITRICOS EN ADITIVOS NATURALES PARA LA INDUS-
TRIA ALIMENTARIA / RECYCLING OF CITRUS INDUSTRY
SCRAP INTO NATURAL ADDITIVES FOR FOOD INDUS-
TRIES.

*Ana Belén Morales, **Adrian Sanchez, **David Quintin, ** Pe-
dro Sanchez-Campillo y **Presentacién Garcia

*AGROFOOD Murcia. **Centro Tecnologico Nacional de la Con-
serva y Alimentacion (CTC).

C/Concordia s/n. 30500, Molina de Segura-Murcia (Espafia),

ana.morales@agrofoodmurcia.com

2. METROFOOD-RI, UNA NUEVA INFRAESTRUCTURA DE
INVESTIGACION EUROPEA / METROFOOD-RI, A NEW EU-
ROPEAN RESEARCH INFRASTRUCTURE

Nastasia Belc, Enuta lorga, Institutul National de Cercetare-Dez-
voltare pentru Bioresurse Alimentare, IBA Bucuresti. nastasia.

belc@bioresurse.ro

3. ESTUDIOS SOBRE EL VALOR NUTRICIONAL DE LA SEMI-
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LLA DE LINO PARCIALMENTE DESGRASADA / STUDIES ON
NUTRITIONAL VALUE OF PARTIALLY DEFATTED FLAXSEED
Gabriela VLASCEANU1, Livia APOSTOL2, Stefan MANEA1, Nas-
tasia BELC2

1 Hofigal Export — Import SA, 2 Intrarea Serelor Street, Bucha-
rest, Romania, terapii_noi@hofigal.eu

2 National Research&Development Institute for Food Bioresour-
ces — IBA Bucharest, 6 Dinu Vintila Street, Bucharest, Romania
* Corresponding author: PhD. Pharm. Gabriela Vlasceanu, tera-
pii_noi@hofigal.eu

4. ESTUDIO COMPARATIVO DE LA HARINA DE TRIGO IN-
TEGRAL Y LA SEMILLA DE CANNABIS SATIVA L PARCIAL-
MENTE DESGRASADA / COMPARATIVE STUDY OF WHOLE
WHEAT FLOUR AND PARTIALLY DEFATTED CANNABIS SA-
TIVA L SEED

Livia APOSTOL*,Nastasia BELC, Sorin IORGA, Claudia MOSOIU
National Research and Development Institute for Food Bioresou-
rces, 6 DinuVintila Street, District 2, 021102, Bucharest, Roma-
nia, Phone: +031.620.58.33, Fax: +4031.620.58.34

Corresponding author*: apostol_livia@yahoo.com

5. GREENPROTEIN - REVALORIZACION DE RESTOS DE LA
INDUSTRIA DE PROCESAMIENTO VEGETALES EN PROTEI-



NAS FUNCIONALES DE ALTO VALOR Y OTROS INGREDIEN-
TES ALIMENTICIOS / GREENPROTEIN - REVALORISATION
OF VEGETABLE PROCESSING INDUSTRY REMNANTS INTO
HIGH-VALUE FUNCTIONAL PROTEINS AND OTHER FOOD
INGREDIENTS

Irene Paredes, Dissemination manager, Innovarum (Eurizon
SL).irene.paredes@eurizon.es- Tel.: + 34 912908084. Consorcio:
Innovarum (ES), Bionet (ES), Ruitenberg (NL), TNO (NL), Prova-
lor (NL), Florette (FR), Pazmany Péter Catholic University (HU) y
Union Nicola Tesla University - Facultyfor Business and Indus-

trial Management (RS).

6. TECNOLOGIA HiBRIDA DE ELECTRO-OXIDACION Y OZO-
NO DE BAJO CONSUMO ENERGETICO PARA LA REUTILI-
ZACION DE AGUAS DE PROCESO / LOW-ENERGY HYBRID
ELECTRO-OXIDATION AND OZONE TECHNOLOGY FOR THE
REUSE OF PROCESS WATER

J. Donato(1), P.Gémez(2), J. Pinedo(2), S. Sanchis(3), S. Puerto(3),
V. Sala (4)

(1) SITRA agua industrial. PI. Ciudad del Transporte, C/ Suiza
esquina C/ Polonia naves 19, 20 y 21-12006 Castellén (Espafia)
(2) APRIA Systems, Parque Empresarial de Morero, Parcela P.2-
12, Nave 1 - Puerta 5-39611 Guarnizo, Cantabria (Espafia)

(3) LEITAT C/ de la Innovacion numero 2 de Terrassa (Espafia)
(4) MCIA Research Center, Rambla Sant Nebridi 22. Gaia Re-
search Building. Campus UPC Terrassa- 08222, Barcelona, Spain

7. LOS HUESOS DE OLIVA SON UNA FUENTE SOSTENIBLE
DE PEPTIDOS HIPOCOLESTEROLEMICOS PARA EL DESA-
RROLLO DE NUEVOS ALIMENTOS FUNCIONALES / OLIVE
SEEDS ARE A SUSTAINABLE SOURCE OF HYPOCHOLES-
TEROLEMIC PEPTIDES FOR THE DEVELOPMENT OF NEW
FUNCTIONAL FOODS

[sabel Maria Prados, Maria Luisa Marina, Maria Concepcién Garcia*
Departamento de Quimica Analitica, Quimica Fisica e Ingenie-
ria Quimica, Universidad de Alcala, Ctra. Madrid-Barcelona Km.
33.600, 28871 Alcala de Henares (Madrid), Spain

* concepcion.garcia@uah.es

8. SATIN: SATIETYINNOVATION - DESARROLLO DE UNA
APP SOBRE SACIEDAD PARA SER UTILIZADA EN DIFEREN-
TES HARDWARES COMO SMARTPHONE O TABLET EN ES-
TUDIOS HUMANOS / SATIN: SATIETYINNOVATION - DEVE-
LOPMENT OF A SATIETY APP TO BE USED IN DIFFERENT
ELECTRONIC HARDWARE (SMARTPHONE OR TABLET)
ALONG HUMAN STUDIES.

Rubén Loépez-Nicolasl, David Planesl,Graham Finlayson2,
Catherine Gibbons2, Jason Halford3, Joanne Harrold3,César
Leal4, Gaspar Ros-Berruezol

1Department of Food Science and Nutrition. Faculty of Vete-
rinary Sciences.Regional Campus of International Excellence

“Campus Mare Nostrum” Murcia (Spain).

VIII SYMPOSIUM

2Psychobiology Group, School of Psychology, University of
Leeds, UK

3 Department of Psychological Sciences, University of Liverpool, UK
4CodecMultimedia, Murcia, Spain

rubenln@um.es

9. SATIN: SATIETYINNOVATION - UNA NUEVA PLATAFORMA
DE CRIBADO PARA PROBAR IN VITRO LA ACTIVIDAD BIO-
LOGICA PRO-SACIEDAD DE LOS COMPONENTES ALIMENTI-
CIOS / SATIN: SATIETYINNOVATION - A NOVEL SCREENING
PLATFORM TO TEST THE BIOLOGICAL PRO-SATIETY ACTI-
VITY OF FOOD COMPONENT IN VITRO.

Lia Scarabottolo1, Laura Stucchil, Cindy Duysburgh2, Massimo
Marzorati2, Rubén Lépez-Nicolds3,Gaspar Ros-Berruezo3,Jason
Halford4, Joanne Harrold4

1AxxamS.p. Milan-Italy.

2ProDigest BVBA, Gent-Belgium

3 Department of Food Science and Nutrition. Faculty of Vete-
rinary Sciences.Regional Campus of International Excellence
“Campus Mare Nostrum” Murcia (Spain).

4 Department of Psychological Sciences, University of Liverpool, UK

rubenln@um.es

10. INGREDIENTES Y ALIMENTOS MEDITERRANEOSCON
EFECTO SACIANTE COMO PREVENTIVOS DEL SOBREPE-
SO Y OBESIDAD / MEDITERRANEAN INGREDIENTS AND
FOODS WITH A SATIATING EFFECT AS A PREVENTIVE OF
OVERWEIGHT AND OBESITY

Teresa Sanchez-Moya; Rubén Lépez-Nicolas; Carmen Frontela-
Saseta; Gaspar Ros-Berruezo.

Food Science and Nutrition, Faculty of Veterinary, University of
Murcia. Murcia. Spain

gros@um.es

11. APROVECHAMIENTO DE EXCEDENTES DE MATERIA
PRIMA PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS REESTRUC-
TURADOS / EXPLOITATION OF RAW MATERIAL SURPLUS
FOR THE PRODUCTION OF RESTRUCTURED FOODS

David Quintin Martinez y Presentacion Garcia Gémez. Centro Tec-

nologico Nacional de la Conserva y Alimentacion. sese@ctnc.es

12. APLICACION DE LA TECNOLOGIA DE ULTRASONIDOS
PARA LA ESTERILIZACION DE ALIMENTOS / APPLICATION
OF ULTRASONIC TECHNOLOGY FOR FOOD STERILIZA-
TION

Gabriel Larrosa Garcia, David Quintin Martinez y Presentacion
Garcia Goémez. Centro Tecnoldgico Nacional de la Conserva y Ali-

mentacion. dquintin@ctnc.es
13. RECUPERACION DE COMPUESTOS DE INTERES DE LAS

AGUAS DE PROCESO DE LAS INDUSTRIAS CITRICAS / RE-
COVERY OF COMPOUNDS OF INTEREST OF THE PROCES-
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SING WATERS OF THE CITRUS INDUSTRIES
Presentacion Garcia Gomez y Pedro Sanchez-Campillo Sanchez.
Centro Tecnoldgico Nacional de la Conserva y Alimentacion.

sese@ctnc.es

14. MATERIALES EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS - UNA
VISION GENERAL DE LA LEGISLACION EUROPEA / FOOD
CONTACT MATERIALS - AN OVERVIEW OF EUROPEAN LE-
GISLATION

Gabriel Mustatea

Food Packaging Laboratory, National R&D Institute for Food
Bioresources - IBA Bucharest

5 Ancuta Baneasa Street, 020323, Bucharest, Romania, email:

gabi.mustatea@bioresurse.ro

15. LECHE Y HUEVOS DE LOS HIPERMERCADOS RUMANOS
- ANALISIS DE POTENCIALES METALES PESADOS CANCERI-
GENOS / MILK AND EGGS FROM ROMANIAN HYPERMAR-
KETS - ANALYSIS OF POTENTIAL CARCINOGENIC HEAVY
METALS

Gabriel Mustét’ea, Elena LoredanaUngureanu, Enuta lorga, Nas-
tasia Belc

National R&D Institute for Food Bioresources - IBA Bucharest

5 Ancuta Baneasa Street, 020323, Bucharest, Romania;

Corresponding author email: gabi.mustatea@bioresurse.ro

16. OBTENCION DE PEPTIDOS CON PROPIEDADES ANTIO-
XIDANTES A PARTIR DE HUESOS DE OLIVA Y MELOCOTON
PARA SU APLICACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA /
OBTAINING PEPTIDES WITH ANTIOXIDANT PROPERTIES
FROM OLIVE AND PEACH SEEDS FOR THEIR APPLICATION
IN FOOD INDUSTRY

Ester Hernandez-Corroto, M? Luisa Marina, M* Concepcion Garcia*
Departamento de Quimica Analitica, Quimica Fisica e Ingenie-
ria Quimica, Universidad de Alcala, Ctra. Madrid-Barcelona Km.
33.600, 28871 Alcala de Henares (Madrid), Spain

* concepcion.garcia@uah.es

17. DESARROLLO DE ALIMENTOS SALUDABLES CON RE-
DUCCION DEL CONTENIDO CALORICO / DEVELOPMENT
OF HEALTHY FOODS WITH REDUCTION OF CALORIC CON-
TENT

Presentacion Garcia Gémez, Pedro Sanchez-Campillo Sanchez y
Raul Lobo Piqueras.

Centro Tecnologico Nacional de la Conserva y Alimentacion.
sese@ctnc.es

18. BUSQUEDA Y APLICACION DE ANTIMICROBIANOS DE
ORIGEN NATURAL PARA LA INDUSTRIA / SEARCH AND
APPLICATION OF ANTIMICROBIALS OF NATURAL ORIGIN
FOR INDUSTRY

Rebeca Vidal Ballesta y José Fernandez Calatayud.
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Centro Tecnologico Nacional de la Conserva y Alimentacion. C/

Concordia s/n. 30500, Molina de Segura-Murcia (Espafa).

19. CARACTERIZACION IN SILICO E IN VIVO DE LA REACTI-
VIDAD ALERGENICA CRUZADA ENTRE LAS B-CONGLUTINAS
DE ALTRAMUZ, CACAHUETE Y OTRAS LEGUMBRES / IN SI-
LICO AND IN VIVO CHARACTERIZATION OF CROSS-ALLER-
GENIC REACTIVITY OF B-CONGLUTIN PROTEINS IN LUPIN,
PEANUT AND OTHER LEGUMES.

Jose C. Jimenez-Lopezl,2*, Elena Lima-Cabello2, Su Melser3,
Rhonda C. Foley3, Karam B. Singh1,3, Alché J.D.2

1 The UWA Institute of Agriculture, The University of Western
Australia, 35 Stirling Highway, Crawley, Perth WA 6009 Australia
(jose.jimenez-lopez@uwa.edu.au / jcjimenezl75@gmail.com)

2 Department of Biochemistry, Cell and Molecular Biology of
Plants, Estacion Experimental del Zaidin (EEZ), National Council
for Scientific Research (CSIC), 1 Profesor Albareda Street, Grana-
da 18008 Spain

3 Agriculture, CSIRO, 147 Underwood Av., Floreat, Perth WA
6014 Australia

20. AFTERLIFE PROJECT: UNA SOLUCION INTEGRAL PARA
LA RECUPERACION Y CONVERSION DE FRACCIONES RELE-
VANTES DE AGUAS RESIDUALES / AFTERLIFE PROJECT: AN
INTEGRATED SOLUTION FOR THE RECOVERY AND CON-
VERSION OF RELEVANT FRACTIONS FROM WASTEWATER
Ayuso Garcia, M.(a), Lépez Abelairas, M.(b), Stufano, P.(c), Centro-
ne D.(c), Carofiglio, V. E.(c)

(a)Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva y Alimentacion
(CTC). Concordia 21, 30500 Murcia (Spain). www.ctnc.es
(b)IDENER. Early Ovington 24-8, 41300 Sevilla (Spain). www.
idener.es

(cEggplant s.r.l. Via Don Minzoni 27, 70044 Polignano a Mare
(Italy). www.eggplant.it
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Se puede concluir que la mezcla de diversas actividades (Confe- | ello son las mas de doscientas inscripciones con representantes

rencias, posters y reuniones bilaterales) en un mismo lugar hizo | de Rumania, Inglaterra, Irlanda, Italia, Portugal, Alemania, Fede-
que el VIII Simposium Internacional fuera muy atractivo tanto  raciéon Rusa, Eslovenia, Jordania, etc., y por supuesto Espafa con

para el sector industrial como para el investigador. Prueba de  que conto este evento.

Este trabajo es resultado de la ayuda 20110/0C/17 financiada por la
Fundacién Séneca-Agencia de Ciencia y Tecnologia de la Region de
Murcia con cargo al Programa Regional “Jiménez de la Espada” de
Movilidad Investigadora, Cooperacion e Internacionalizacién.”

19






SECCION

21



ARTiCULO

LIFE14 ENV/ES/000326

VALORIZACION DE
SUBPRODUCTOS CITRICOS.
OBTENCION DE UN NUEVO
INGREDIENTE NATURAL

AnA BeLen MoraLes (AGROFOOD), Davip Quintin (CTC) v PresenTacion Garcia (CTC)

Secon patos DE LA FAO (FAO, 2016), LA PRODUCCION GLOBAL DE CITRICOS SE PREVEA DE 1271 MILLONES DE TONELADAS EN
2013/2014, ponDE CHINA, LA REGION MEDITERRANEA Y BRASIL SON LOS PRINCIPALES PRODUCTORES CON UNA PRODUCTIVIDAD
CONJUNTA DEL 60% DEL TOTAL DE LA PRODUCCION MUNDIAL. DEL TOTAL DE LA PRODUCCION DE CiTRICOS, CERCA DE UN 80% SE
CONSUME EN EL MERCADO DE PRODUCTOS FRESCOS Y APROXIMADAMENTE UN 20% ES PROCESADO. EN LA ACTUALIDAD, BRASIL Y
USA SON LOS PRINCIPALES PAISES DEDICADOS A LA TRANSFORMACION DE LOS CITRICOS.

En Espafa la producciéon de citricos es de 6,5 millones de
toneladas, con el 50% de la produccion de naranjas. Ademas,
es el pais que mas toneladas exporta. En cuanto al procesado,
cerca de 1,5 millones de toneladas de citricos se destinan a su
transformacion industrial para extraer cerca de la mitad del
peso del fruto como zumo. El resto, la piel, las semillas y la
pulpa se convierten en residuos, que constituyen un problema
medioambiental (Laufenberg y col., 2003; Montgomery, 2004).
El denominado “Reciclado de los subproductos de la industria
de citricos en aditivos naturales para la industria alimentaria”
conocido como LIFECITRUS propone la implementacion de un
proceso innovador que el Centro Tecnoldgico Nacional de la
Conserva y Alimentacién (CTC) ha probado en los ultimos afios
a escala laboratorio de manera positiva para la obtencion de
un ingrediente natural. Ahora, se va a demostrar en una planta
semi-industrial la eficacia del proceso.

Ya se conoce que los residuos de citricos tienen multiples
aplicaciones como aditivos en alimentos (Zia, 2006; Kangy col.,
2006). Una de ellas consiste en someter los residuos citricos,
como las melazas, cascaras, concentrados de zumo y pulpa a

fermentacion, tratamiento pectolitico y extraccion con alcohol
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para obtener un agente enturbiante para bebidas (Sreenathy col.,
1995). Por otro lado, son multiples las aplicaciones de residuos
de citricos en la industria carnica (Fernandez-Lopez y col., 2004).
El objetivo de este estudio fue obtener el nuevo ingrediente a
partir de subproductos de citricos utilizando tratamientos fisicos y
sin utilizar reactivos quimicos, denominado proceso LIFECITRUS.
Ademas, se hace uso de tecnologias conocidas por el sector de

transformados vegetales, para una facil implementacion.

El Proceso Lifecitrus

Materia prima

Se han utilizado subproductos de la elaboraciéon de zumos
citricos tales como los que proceden del procesado de limoén,
naranja y clementina. Estos subproductos fueron aportados por

la empresa AMC Grupo de Alimentacion.

Diagrama de flujo

Para llevar a cabo la obtencién del nuevo ingrediente son
necesarias diferentes etapas de triturado, lavado e inactivacion
enzimatica. En la Figura 1 se puede visualizar el diagrama de

flujo del proceso.
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“EL oBJETIVO DE LIFECITRUS ES OBTENER UN INGREDIENTE A PARTIR DE

SUBPRODUCTOS DE CITRICOS”

En primer lugar, los huesos presentes se eliminan mediante
inspeccién y de forma manual, junto con partes extrafias. Una
vez eliminados los huesos y partes extrafas, se procede a una
reduccion de tamafio de la materia prima (si es necesario) para la
efectividad en el lavado posterior. La corteza de citricos troceada
y lavada inicialmente se somete a una extracciéon para la
eliminacion de compuestos solubles en agua. Posteriormente, la
fase solida es reducida de tamafio hasta conseguir un producto
con aspecto de puré. Este producto es tratado térmicamente y
envasado en bolsas para su almacenamiento.

Equipos utilizados

Una vez determinado el diagrama de flujo 6ptimo para el
procesado de la corteza de citricos se han de buscar los equipos
necesarios para implantar este sistema.

- Cortadora. Produce dados de 8x8 mm y se utiliza para la
eficacia del lavado posterior.

- Lavadora y centrifugadora. El lavado se lleva a cabo en una
lavadora de vegetales y centrifuga. Consiste en 2 tanques para
lavar y 1 tanque para drenar agua. El fondo del tanque esta
perfilado para la descarga total de agua y dispone de un sistema
de lavado automatico con burbujeo de aire.

- Decanter. Consta de un tambor cilindrico-cénico de eje
horizontal, que gira a gran velocidad, somete a la mezcla

Figura 1: Diagrama del proceso LIFECITRUS

anterior a una centrifugacion para proceder a la separacion de
la fase liquida y la solida. Un tornillo sinfin dispuesto dentro del
tambor permite extraer los solidos por una salida situada en el
lado de menor diametro del cono.

- Cortadora a alta velocidad. El producto es guiado al impulsor
giratorio de alta velocidad. El objetivo de este equipo es obtener
un puré de citricos disponible para su uso como ingrediente
alimentario.

- Tanque abierto con camisa de vapor y agitacion. Se utiliza para
calentar el producto y conseguir la inactivacion enzimatica.

- Envasadora a vacio. El producto obtenido se envasa en
bolsas y se cierra a vacio para su posterior almacenamiento en

refrigeracién/congelacion.

El nuevo ingrediente

Caracterizacion

Para conocer las caracteristicas del nuevo ingrediente se llevo
a cabo la determinacion del pH y la acidez, determinacion del
color y la consistencia, grados Brix, analisis nutricional y analisis
microbiolégico. Los resultados se compararon con la materia
prima recibida. El estudio se desarrollé dentro del proyecto
LIFECITRUS entre los meses de marzo de 2016 y abril de 2017.
El material analizado fue el puré obtenido a partir de subproductos

de citricos (limén, naranja y clementina). En la Figura 2 se puede

LIMON

SUBPRODUCTO
Valores

NUEVO INGREDIENTE
Valores

Parametros

Fisico-quimico

pH 3,53 3,53
9 Brix 5 2,2
Acidez (% acido citrico) 1,2 0,29
Consistencia o o
Color L= 75,28; a= -5,70; L=69,29; a= -3,86;
b= 22,66 b= 22,71
Humedad (g/100g) 87,6 91,4
Fibra bruta (g/100g) 3,1 4,0
Grasa (g/1008) 0,2 0,3
Fibra dietética (g/1008) 6,8 7,3
Acidos grasos saturados (g/100g) fn0,1
Azdcares totales (g/1008) #-0,05
Proteinas (g/100g) - 0,5
Cloruro sédico (g/100g) - 0,03
Hidratos de carbono (g/100g) - 7,5
Valor energético (Kcal/100g) - 35
Microbioldgico
Recuento aerobios (UFC/g) >10* <10
Recuento mohos y levaduras (UFC/g)  <10* <10

Tabla 1. Efecto funcional de las proteinas de suero de leche y sus péptidos.
*El producto estuvo congelado. Resultados en peso fresco.
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ARTiCULO

“PARA SU OBTENCION ES NECESARIO EL TRITURADO, LAVADO E INACTIVACION

ENZIMATICA”

ver el aspecto del puré de citricos obtenido.

En las Tablas 1, 2 y 3 se pueden ver las caracteristicas de la
materia prima recibida antes del proceso LIFECITRUS vy los
resultados del analisis realizado al nuevo ingrediente para
limon, naranja y clementina.

El pH de las tres materias primas utilizadas esta en un rango de
3-3,5y el nuevo ingrediente ve incrementado ese valor en todos
los casos, pero podemos hablar de un producto acidificado y
que por lo tanto impide el desarrollo de los microorganismos
patégenos, garantizando la seguridad alimentaria. Ademas, los
grados Brix han disminuido en todos los casos desde un 53%
hasta un 84% en el caso de la naranja, que se debe a la pérdida
de los compuestos solubles en el agua.

La acidez es otro de los parametros que ha disminuido en el
nuevo ingrediente comparado con su materia prima. En el
proceso se buscaba reducir la acidez del producto para eliminar
el caracteristico sabor de citricos.

En todos los casos se puede decir que la consistencia de la
materia prima y del nuevo ingrediente es la de un solido
compacto, pues no se observo desplazamiento de la muestra en
el consistometro Bostwick.

En el valor medio de la medida del color, para el caso del limén,

se observa que la luminosidad se ha visto reducida, por lo que

NARANJA

SUBPRODUCTO
Valores

NUEVO INGREDIENTE

Parametros Valores

el nuevo ingrediente de limén es mas oscuro que su materia
prima y, ademas, es menos verde y mas amarillo. Para el caso
de la naranja también el nuevo ingrediente es mas oscuro,
menos verde y menos amarillo que su materia prima. Y para
el caso de la clementina vuelve a reducirse la luminosidad en
el nuevo ingrediente, pero es mas rojo y menos amarillo. En
el caso del nuevo ingrediente puré de limoén la coloracion es
mas blanquecina que el resto de ingredientes estudiados, lo que
facilita su aplicacion posterior.

En cuanto al andlisis nutricional podemos hablar de que el
nuevo ingrediente tiene un bajo contenido en grasa, proteinas
e hidratos de carbono, lo que hace que el producto obtenido
sea de bajo contenido calorico. En las Tablas 1-3 se puede ver
que el nuevo ingrediente obtenido a partir de subproducto de
naranja es el de mayor valor energético, algo debido a su mayor
contenido en carbohidratos y a su mayor concentracion de
fibra dietética. Dicho contenido en fibra dietética es alto en la
materia prima y se ve incrementado tras el proceso LIFECITRUS,
obteniendo un nuevo ingrediente que puede enriquecer en fibra
dietética a nuevos alimentos.

Por ultimo, los resultados del analisis microbiolégico indican
que el tratamiento térmico aplicado en el proceso asegura la

reduccion de la carga microbiana de la materia prima.

CLEMENTINA
Parametros

SUBPRODUCTO
Valores

NUEVO INGREDIENTE
Valores

Fisico-quimico

pH 3,18 3,67
9 Brix 14 2,2
Acidez (% acido citrico) 0,9 0,25
Consistencia o [¢)
Color L= 74,61; a= -5,02; L= 65,16; a= -1,60;
b= 64,24 b= 42,11
Humedad (g/100g) 78,4 89,2
Fibra bruta (g/1008) 3,3 3,7
Grasa (g/1008) <0,1 0,4
Fibra dietética (g/1008) 73 8,0
Acidos grasos saturados (g/100g) ° 0,1
Azdcares totales (g/1008) <0,05
Proteinas (g/1008) - 0,7
Cloruro sédico (g/100g) - 0,03
Hidratos de carbono (g/100g) - 9,3
Valor energético (Kcal/100g) - 44
Microbioldgico
Recuento aerobios (UFC/g) 150.000 <10
Recuento mohos y levaduras (UFC/g) 2.200 <10

Tabla 2. Caracterizacion del subproducto de naranjay el nuevo ingrediente.
Resultados en peso fresco.
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Fisico-quimico

pH 3,37 4,06
2 Brix 11,2 5,3
Acidez (% acido citrico) 0,91 0,19
Consistencia e} [¢]
Color L= 68,28; a= 2,22; L=63,95; a= 4,89;
b= 59,29 b= 45,62
Humedad (g/100g) 84,4 87,9
Fibra bruta (g/100g) 3,6 5,0
Grasa (g/1008) 0,3 0,2
Fibra dietética (g/1008) 6,5 7,2
Acidos grasos saturados (g/1008) - <0,1
Azlcares totales (g/100g) <0,05
Proteinas (g/1008) - 0,9
Cloruro sédico (g/100g) - 0,04
Hidratos de carbono (g/100g) - 3,2
Valor energético (Kcal/100g8) - 33
Microbioldgico
Recuento aerobios (UFC/g) <10* <10
Recuento mohos y levaduras (UFC/g)  <10* <10

Tabla 3. Caracterizacion del subproducto de clementina y el nuevo ingrediente.
*El producto estuvo congelado. Resultados en peso fresco.



ARTICULO

“SuU PROCEDENCIA SON LOS SUBPRODUCTOS DEL PROCESADO DE LIMON, NA-

RANJA Y CLEMENTINA”

Aplicacion en nuevos alimentos

Una vez obtenido el puré se abre un amplio abanico de
posibilidades a cualquier empresa del sector que ande en la
busqueda del desarrollo de alimentos cada vez mas naturales.
Durante el proyecto se han elaborado confituras y mermeladas
comprobando que este ingrediente puré tiene capacidad
gelificante y puede sustituir a pectinas; pero también se ha
probado en la elaboracion de cremas de verduras y relleno de
empanadillas por su capacidad espesante.

Otra aplicaciéon es su incorporacion en la receta de productos
de panaderia para la obtenciéon de nuevos productos fuente de
fibra.

Viavilidad econémica

Del estudio de viabilidad realizado se ha determinado que el
proyecto es interesante por el alto coste que tiene la pectina
actualmente, con lo que se puede conseguir un beneficio
anual y amortizar la inversion en algo mas de 2 afios. El
inconveniente observado es que se requiere de un gran volumen
de subproductos citricos, por lo que esta enfocado a empresas
de gran capacidad de trabajo. Ademas, como conclusiones mas
destacadas del estudio realizado se puede destacar que:

- La inclusién en el mercado de un nuevo ingrediente con
capacidad gelificante, que puede sustituir a la pectina, es de
interés para las empresas de conservacion de frutas y hortalizas
de la Region de Murcia.

- Las empresas de conservaciéon de frutas y hortalizas son
potenciales consumidoras del producto puré obtenido en el
proceso LIFECITRUS. En la Region de Murcia se localizan 150
empresas, de relativa importancia para la economia regional.

- Las potenciales empresas consumidoras del producto puré
muestran un desconocimiento sobre otros ingredientes naturales
comercializados actualmente, que podrian ser sustitutos de la
pectina. Este hecho garantiza el éxito de la puesta en el mercado
de un ingrediente como el puré propuesto una vez dadas a
conocer sus caracteristicas y propiedades.

- La creacién de una planta procesadora de corteza de citricos
en la Region de Murcia es viable por tener al alcance la materia
prima que es desperdiciada, aunque se debe seguir trabajando
en lograr una concienciaciéon de las empresas procesadoras
de frutas de la necesidad de la separacion de los desechos y el
aprovechamiento de estos.

- La puesta en el mercado de un sustituto natural de la pectina
genera una linea nueva de industrializacién, que se ha evaluado
econdmicamente de manera positiva.

Conclusion

Como conclusién se puede decir que el proceso LIFECITRUS

permite obtener un nuevo ingrediente, haciendo uso de equipos
habitualesenlasindustriasalimentarias, sinlaadicién dereactivos
quimicos. Hablamos de un proceso medioambientalmente
sostenible que permite obtener un ingrediente con unas
caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales que lo hace apto
para ser introducido en la elaboraciéon de nuevos alimentos sin
aportar un alto valor energético y si un alto contenido de fibra

dietética.
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ProYecTO LIFE GISWASTE

PROYECTO GISWASTE:
OPTIMIZACION DE LA
VALORIZACION DE RESIDUOS
AGROALIMENTARIOS MEDIANTE
EL USO DE METODOLODIAS DE
DECISION MULTICRITERIO Y
SISTEMAS DE INFORMACION

GEOGRAFICA

A LA HORA DE DECIDIR DONDE Y COMO DESARROLLAR UNA PLANTA DE VALORIZACION DE RESIDUOS AGROALIMENTARIOS, LA DISTANCIA
A LA QUE SE ENCUENTRA EL RESIDUO A TRATAR, LA CANTIDAD DE RESIDUO DISPONIBLE, SU UBICACION O LOS COSTES DE SU TRANS-
PORTE SON ALGUNOS DE LOS FACTORES QUE DETERMINARAN LA UBICACION, LA COMPETITIVIDAD Y EL EXITO DE LA INFRAESTRUCTURA.
COMBINANDO LAS METODOLOGIAS DE DECISION MULTI-CRITERIO Y LOS SISTEMAS DE INFORMACION GEOGRAFICA, EL PROYECTO LIFE
GISWASTE REDUCE LA INCERTIDUMBRE SOBRE LAS PLANTAS DE VALORIZACION DE RESIDUOS, ESTUDIA LA VIABILIDAD GEOGRAFICA,
TECNICA, ECONOMICA Y AMBIENTAL DE LA PLANTA, Y PROPONE ALTERNATIVAS DE VALORIZACION COMO EL BIOGAS O LA ELABORACION
DE HARINAS PARA ALIMENTACION ANIMAL A PARTIR DE SUBPRODUCTOS VEGETALES, CARNICOS Y/ 0 LACTEOS.

El término de seguridad alimentaria hace referencia a los
productos que se producen, adquieren y consumen, asi como
a los subproductos organicos generados en consecuencia. Solo
en la Union Europea cada afio se generan alrededor de 100
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millones de toneladas de residuos alimentarios, lo que ademas
de suponer un problema ético y econémico importante, conduce
al agotamiento de los recursos naturales y genera graves

problemas ambientales.



ProYecTO LIFE GISWASTE

“EN LA UNION EUROPEA CADA ANO SE GENERAN 100 MILLONES DE TONELA-

DAS DE RESIDUOS ALIMENTARIOS”

En este contexto, la Comision Europea esta promoviendo
politicas hacia nuevos modelos de gestion de subproductos
basados en la bio-economia y la economia circular. Estos
modelos implican reducir la dependencia respecto a los
recursos naturales, favoreciendo la produccion sostenible de
los productos agricolas, ganaderos y pesqueros (incluida la
acuicultura), asi como su transformacion en alimentos, piensos,
bio-productos y bioenergia. Sin embargo, la producciéon
de este tipo de productos depende de un gran numero de
factores geograficos, técnicos, econdomicos y ambientales
que en numerosas ocasiones no han sido lo suficientemente
considerados ni cuantificados, dando lugar a infraestructuras
de tratamiento o valorizacién cuya viabilidad global se ha visto
muy comprometida. Por tanto, el proyecto LIFE GISWASTE
surge para minimizar la incertidumbre existente en torno a
estas infraestructuras y proponer alternativas de valorizacion
para el sector agroalimentario de la Comunidad Auténoma del

Pais Vasco.

El proyecto

El proyecto LIFE GISWASTE (www. lifegiswaste.eu) dio comienzo
en 2013y finalizard a mediados de 2017. Esta financiado por el
programa europeo LIFE (LIFE12 ENV/ES/000406) de apoyo a
proyectos de conservacion del medio ambiente y la naturaleza, y
coordinado por el centro tecnolégico AZTI, en colaboracion con
Geograma (empresa especializada en sistemas de informacién
geografica), LKS (consultoria especializada en infraestructura)
e Ihobe, Sociedad Publica de Gestion Ambiental del Gobierno
Vasco.

Entre los diferentes objetivos proyecto se ha desarrollado
una herramienta que combina las metodologias de decision
multicriterio y los Sistemas de Informaciéon Geografica (SIG) para
ayudar a la toma de decisiones en la gestion de los subproductos
carnicos, vegetales y lacteos generados por la industria
alimentaria en la Comunidad Auténoma del Pais Vasco.

Las alternativas de valorizacion que se estudian en este proyecto
se centran en la generacion de bioenergia mediante la digestion
anaerobia y la produccién de harinas como ingrediente para la

formulacion de piensos animales.

El funcionamiento de la herramienta GISWASTE
En primer lugar se realizO un inventario de todos los
subproductos vegetales, lacteos y carnicos generados por la
industria alimentaria en la CAPV, lo que ha permitido obtener
una base de datos fiable, real y actualizada. A continuacion,
teniendo en cuenta el gran numero y tipos de factores que deben
considerarse para la definicion del escenario a evaluar, se opto
por la metodologia de decision multicriterio y el proceso analitico
jerarquico (AHP), para la seleccion, clasificacién, ponderacion
y priorizacion de dichos factores. Finalmente se establecieron
cuatro tipos de viabilidad: técnica, geografica, econémica y

ambiental.

Una vez identificados todos los factores, en base a los valores
definidos en la bibliografia y los resultados experimentales,
se establecieron los limites de exclusion o condicionantes.
Partiendo de estos factores, la herramienta realiza una primera
criba o andlisis de viabilidad técnica, eliminando aquellos

Figura 1: Esquema metodoldgico de la herramienta GISWASTE
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ProYecTO LIFE GISWASTE

“LA CoMISION EUROPEA PROMUEVE POLITICAS DE GESTION DE SUS PRODUC-
TOS BASADOS EN LA BIO-ECONOMIA Y LA ECONOMIA CIRCULAR”

Figura 3: Ruta logistica optimizada para la recogida de subproductos agro-alimentarios del
Pais Vasco. La linea verde representa la recogida de subproductos sélidos. La linea pdrpura re-
presenta la recogida de subproductos liquidos. La marca roja es la ubicacion de la instalacién
de valorizacién. Los puntos azules representan los puntos de generacion.

puntos generadores que no cumplan con los requerimientos
minimos especificados por la legislacién y/o aquellos que no
alcancen una masa critica minima que haga viable la recogida
del subproducto. Con el escenario a evaluar ya definido, la
herramienta procede finalmente al calculo de las viabilidades
geografica, econémica y ambiental.

La viabilidad geografica se evalua mediante las librerias
online de ArcGIS y la extension Network Analyst para el
desarrollo de las rutas logisticas que, junto con los modelos de
ubicacion, permiten determinar la ubicacion éptima de la planta
de valorizacién (Figura 2). Esto facilita ademas optimizar las
rutas logisticas para la recogida de los subproductos desde los
diferentes puntos de generacion hasta la planta de tratamiento
para la opcion de valorizacion seleccionada (Figura 3).

Asi mismo, la herramienta genera un informe preliminar que
incluye el balance econémico anual esperado para la planta de
valorizacién seleccionada, junto con el calculo de una serie de
indicadores financieros (VAN, TIR, etc.) que ofrecen una idea de
la pre-viabilidad econémica de dicha infraestructura antes de
su construcciéon. Finalmente, la herramienta genera un informe
con la viabilidad ambiental y el calculo de los impactos
ambientales mas representativos en términos de huella de
carbono, huella hidrica y potencial de eutrofizacion asociados a
la opcion de valorizacion seleccionada, asi como el volumen de

toneladas de subproductos que se han evitado llevar a vertedero.

Demostracion de la herramienta:

La demostraciéon de la herramienta se ha centrado en una
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Figura 2: Representacion de los puntos origen-destino entre los generadores de residuos
(puntos azules) y la ubicacién 6ptima para una planta de biogés (cuadrado rojo) en el Pais
Vasco.

region relativamente pequefia como es el Pais Vasco, donde la
reduccion del volumen de subproductos destinados a vertedero
redundara muy positivamente, no solamente en términos
medioambientales, sino también en referencia a la disminuciéon
de la presién sobre un territorio caracterizado por una orografia
muy compleja.

El estudio realizado en el Pais Vasco servira como modelo y la
utilizacion de la herramienta sera facilmente extrapolable a otras
regiones europeas con una problematica similar. Asi, el ambito
geografico de aplicacion del proyecto podria verse incrementado

en los proximos afios.

Resultados esperados

Una vez finalizado el proyecto, la herramienta GISWATE
permitira:

- Facilitar la toma de decisiones a los agentes publicos y/o
privados involucrados en la gestion de los subproductos y/o
residuos.

- Reducir los riesgos técnicos, econémicos y ambientales que
comprometan la instalacion de nuevas infraestructuras de
valorizacion.

- Estimular nuevas actividades econdmicas ligadas a la
valorizacion de subproductos alimentarios.

- Reducir el impacto ambiental de la gestién de los residuos
agroalimentarios.

- Incrementar las sinergias entre los subproductos con el fin de

promover soluciones integradas y viables.



EL PROGRAMA LIFE DE LA COMISION EUROPEA CELEBRA SU 25 ANIVERSARIO

Este ano se celebra el 25° Aniversario del Programa LIFE y
de la Directiva Habitats, ambos aprobados el 21 de mayo de
1992. Desde la Comision Europea se ha motivado la organi-
zacion de diferentes eventos alrededor de esta celebracion,
que estan teniendo lugar principalmente desde mayo a junio
de 2017.

El proyecto LIFECITRUS

(LIFE14 ENV/ES/000326) ha querido sumarse a esta iniciativa
y estara presente en la Jornada LIFE 2017 organizada por el
Instituto de Fomento de la Regiéon de Murcia el 8 de junio.
Entre los actos previstos para esta jornada se incluye un en-
cuentro empresarial en el que se presentara un caso practi-
co, una mesa redonda en la que participaran empresarios y
expertos del ministerio de Agricultura Medio Ambiente o un
“speakers corner 25 Aniversario” en el que los empresarios
y emprendedores que lo deseen podran presentar sus ideas
para nuevos proyectos “Life” En el “Espacio 25 Aniversario”
se expondran los proyectos murcianos de la convocatoria
LIFE de estos 25 anos.

Desde aqui queremos recordar que el Programa LIFE es el
Unico instrumento financiero de la Union Europea dedicado,
de forma exclusiva, al medio ambiente y a la accién por el cli-
ma. Su objetivo general para el periodo 2014-2020 es contri-
buir al desarrollo sostenible y al logro de las metas y planes
pertinentes de la Estrategia Europa 2020. En este contexto,
el proyecto LIFECITRUS pretende difundir entre los agricul-
tores europeos de citricos, comercializadores e industrias,
asociaciones y organismos publicos relacionados, que los
subproductos de la industria de citricos no debe considerar-
se un residuo agroindustrial contaminante sino una valiosa
materia prima natural.

Por ultimo, no queremos olvidarnos que durante estos anos
en el CTC se ha trabajado en otros proyectos del Programa
LIFE para resolver problemas ambientales, como son:

Breves

RE-WASTE

Recovery, recycling, resource. Valorisation of olive mill
effluents by recovering high added value bio-products
(LIFEO7 ENV/IT/000421). El objetivo del proyecto RE-WASTE
era demostrar que el molino de oliva (OMWW) puede ser
un recurso valioso para la produccién de energia (biogas),
respetando las leyes ambientales vigentes.

AGROWASTE

Sustainable strategies for integrated management of agroin-
dustrial fruit and vegetable wastes (LIFE10 ENV/ES/000469).
El objetivo de este proyecto fue ayudar a las empresas de
transformados de vegetales a la toma de decision sobre la
valorizacion de sus residuos y subproductos organicos, me-
diante tecnologias limpias “a la carta”

WATERREUSE

Improving water management efficiency at industries with
organic load (LIFE12 ENV/ES/000184). Su objetivo fue esta-
blecer una solucion definitiva a los problemas no resueltos
en el tratamiento de las aguas residuales complejas, aquellas
con alta carga contaminante de origen organico procedente
de industrias agroalimentarias, quimicas, etc. Para lograrlo
se hizo uso de las mejores tecnologias disponibles (MTD’s),
combinando la oxidacion electroquimica y la filtracion con
membranas y la fotocatalisis, ademas de emplear fuentes re-
novables para la obtencion de energia.
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I ENCUENTRO ENTRE RESPONSABLES DE MEDIOAMBIENTE DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

El pasado 17 de mayo se celebré en la Universidad

de Burgos el | Encuentro entre Responsables de
Medioambiente de la Industria Alimentaria enmarcado en
el proyecto LIFE+ WOGANMBR (LIFE 13 ENV/ES/000779)
“Demostracion de la tecnologia de bioreactores
anaerobicos para la valorizacion de aguas residuales de la
industria agroalimentaria” cofinanciado por el instrumento
financiero LIFE de la Union Europea.

Mas de 50 participantes que pudieron exponer y discutir
acerca de los problemas e inquietudes que preocupan a las
empresas en materia de gestion medioambiental.

Planta piloto WOGANMBR instalada en Eurofrits

Mesa inaugural, de izquierda a dere-
cha: Roberto Quesada, Director del
Parque Cientifico de la Universidad
de Burgos, Lorenzo Saldana, Se-
cretario Territorial de la Delegacion
Territorial de la Junta de Castillay
Le6n en Burgos, José Maria Cama-
ra, Vicerrector de Profesorado de la
Universidad de Burgos, Nuria Maria
Arribas, Directora de 1+D+i de la
Federacién Espanola de Industrias
de la Alimentacion y Bebidas (FIAB)
y Victorino Diez, Coordinador del
proyecto LIFE+WOGANnMBR.

A la cita acudieron responsables de medioambiente de

la industria alimentaria de empresas como PepsiCo,
Mahou-San Miguel, Campofrio y de otros sectores como
Bridgestone, gestores de residuos como Grupo Ecoalia 'y
Ecoembes, empresas de gestion de aguas como Aguas de
Burgos y SUEZ y consultoras como APC.

La tematica de la jornada organizada en el marco del
proyecto Life+WOGANMBR fue muy variada, desde

la Integracion de Sistemas de Gestion Ambiental, la
Ecogestion y la Ecoauditoria, Legislacion, comunicacion,
Gestion de Residuos, de Trabamiento de Aguas, 1+D
Medioambiental, entre otros. También se presentaron
varios proyectos LIFE como una alternativa a los sistemas
de gestion actuales, el proyecto LIFE+INTEGRALCARBON
de la Universidad de Burgos, el proyecto LIFE+VERTALIM
coordinado por el consorcio de aguas de Bilbao Bizkaia, el
proyecto LIFE+GISWASTE coordinado por AZTITecnalia

y el propio proyecto LIFE+WOGANMBR coordinado por la
Universidad de Burgos.

Como ponente destacado, intervino en representacion de la
Junta de Castilla y Leon, Jaime Fernandez Orcajo, Jefe del
Servicio de Prevencion Ambiental y Cambio Climatico de
la Consejeria de Fomento y Medio Ambiente que modero la
Mesa de Tendencias en Politicas Medioambientales.

Al finalizar el debate sobre los temas anteriores los
asistentes visitaron la planta piloto de depuracién de aguas
residuales WOGANMBR ubicada en Pepsico.

En pie de izquierda a de-

recha Jesus lzquierdo de

Mahou-San Miguel, Jaime

Fernandez de la Conseje-

ria de Fomento y Medio

Ambiente y Ana Sadornil

de PepsiCo. debatiendo

abiertamente con los asis-

tentes acerca de la Gestion

Ambiental
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CUARTA REUNION INTERNACIONAL DEL PROYECTO ECOSIGN EN MURCIA

Entre los dias 9 y 10 de Mayo de 2017 se celebré la cuarta
reunién internacional de los socios del proyecto ECOSIGN en
Murcia en el marco del VIIl Symposium Internacional sobre
Tecnologias Alimentarias y Food Brokerage Event.

El proyecto ECOSIGN cred una Alianza de Habilidades de
Eco-Innovacion en Eslovenia, Espaha, Rumania e Italia con
el objetivo de abordar el desconocimiento de disenhadores
procedentes de tres sectores econémicos: envasado de ali-
mentos, productos electronicos y textiles - en Eco-diseno. El
Eco-diseno es el diseno para el medio ambiente, es la inte-
gracion de consideraciones medioambientales en el desarro-
llo de productos.

Los socios de ECOSIGN expusieron los avances realizados
durante el ano y medio de vida del proyecto y disenaron las
actividades para los siguientes seis meses con el fin de re-
ducir el impacto ambiental durante el ciclo de vida de los
productos, incluyendo el uso de materias primas y recursos
naturales, eliminacion y reciclaje.

ECOSIGN finalizara el 31 de octubre de 2018 con el diseno de
un nuevo plan de estudios conjunto y un curso de formacion
para Eco disenadores europeos que aportaran habilidades y
competencias a los disenadores en relacion con las tecnolo-
gias medioambientales.

Mucha mas informacion sobre el tema de Eco-disefno se pue-
de encontrar en el sitio web de Ecosign http://www.ecosign-
project.eu/ asi como enTwitter, Facebook y Linkedin.
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ABELLAN BIOFOODS, S.L.U.
ACEITUNAS CALLOSA, 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
AGROALIMENTARIA ANDARAX, S.L.
AGRO-LARROSA, S.L.

AGRUCAPERS, S.A.

ALCAPARRAS ASENSIO SANCHEZ, S.L.
ALCURNIA ALIMENTACION, S.L.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.

BOTANICA DE LOS SENTIDOS,S.L.
BRAVO QUALITY FOODS, S.L.

BUGGY POWER, S.L.

CAPRICHOS DEL PALADAR, S.L.
CENTROSUR, SOC.COOP. ANDALUZA
CHAMPINTER, SOC.COOP.
CHAMPINONES SORIANO, S.L.
CITRICOS DE MURCIA, S.A.
COAGUILAS S.C.L.

COATO, S.C.L.

COFRUSA, SA.

CONGELADOS PEDANEO,S.A.
CONSERVAS ALGUAZAS, S.L.
CONSERVAS EL RAAL, S.C.L.
CONSERVAS FAMILIA CONESA, S.L.
CONSERVAS HUERTAS, S.A.
CONSERVAS MANCHEGAS ANTONIO, 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 la directiva 90/496/CEE, e in-
troduce algunos cambios tanto
en los controles como en las eti-
quetas siendo obligatoria la in-
formacion nutricional para la
mayoria de los alimentos.

Desde el CTC y con el objetivo
de apoyar a su empresa en refe-
rencia a este nuevo reglamento
les ofrecemos los siguientes ser-
vicios:

CONSERVAS MARTINEZ GARCIA, S.L.
CONSERVAS MARTINEZ, S.A.
CONSERVAS MORATALLA, S.L.
CREMOFRUIT, S. COOP.

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

DOSCADESA 2000, S.L.

Envases Metalicos del Mediterraneo, S.L.

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

EUROCAVIAR, S.A.

F.J. SANCHEZ SUCESORES, S.A.
FAROLIVA, S.L.

FILIBERTO MARTINEZ, S.A.

FLEXOGRAFICA DEL MEDITERRANEQ, S.L.U.

FRANMOSAN, S.L.
FRIPOZO, S.A.

FRUTAS ESTHER, S.A.
FRUTOS AYLLON, S.L.
FRUVECO, S.A.

FRUYPER, S.A.

GOLDEN FOODS, S.A.
GOMEZ Y LORENTE, S.L.
HELIFRUSA, S.A.

HERO ESPANA, S.A.

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, S.A.

J.R. SABATER, S.A.

JAKE, S.A.

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, S.A.

JUVER ALIMENTACION S.L.U.
LABORATORIO ALMOND, S.L.

LIGACAM, S.A.

LUXEAPERS, S.L.U.

8MANIPULADOS HORTOFRUTICOLAS SAN ANDRES,
S.L.

MANUEL GARCIA CAMPQY, S.L.

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

MARTINEZ NIETO, S.A.

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

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

OPEN COOK 2010, S.L.

PANARRO FOODS, S.L.

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

PEDRO GUILLEN GOMARIZ, S.L.

POLGRI, S.A.

POSTRES Y DULCES REINA, S.L.

PREMIUM INGREDIENTS, S.L.

PROBICASA

PRODUCTOS JAUJA, S.A.

PULPIEYA, S.L.

RUNAKAY PLUS S.L.

SAMAFRU, S.A.

SUCESORES DE ARTURO CARBONELL, S.L.
SUCESORES DE LORENZO ESTEPA AGUILAR, S.A.
TECNOCAP SPA

ULTRACONGELADOS AZARBE, S.A.

VIDAL GOLOSINAS, S.A

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

ASESORAMIENTO EN

ANALISIS DE

REQUISITOS GENERALES PARAMETROS

DE ETIQUETADO

Consultas relacionadas con la  CT
elaboracion de etiquetas.

NUTRICIONALES

C viene analizando los parame-

tros del etiquetado Tipo | y Il esta-

Alimentos exentos de etique- blecidos en el anterior reglamento

tado nutricional. de
Nuevas definiciones.

Nuevos principios. FD,
Alérgenos. su

Qué debe aparecer en el eti- La

etiquetado RD930/1992 asi co-

mo los parametros del etiquetado

Ay correspondiente etiqueta en
apartado "Nutrition Facts".
analitica abarca todos los para-

quetadoy como debe aparecer. metros de informacion nutricional
Conrespecto al etiquetado nu-  tanto obligatorios como opcionales
tricional: la parte obligatoria, la incluidos en la nueva normativa.

parte voluntaria, ingestas de
referencia, expresion porcién
unidad, etc.

Valor energético
Grasas

Grasas saturadas
Hidratos de carbono
Azlicares

Proteinas

Sal

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

Para mds informacién
pueden dirigirse a:

Jenaro Garre:
jenaro@ctnc.es

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

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

(Dpto. de Documentacién)

Centro Tecnolégico Nacional
de la Conserva y Alimentacion

TIf. 968389011

http://www ctnc es










