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EDITORIAL

Antonio Canovas Conesa ° Instituto de Fomento de la Region de Murcia

Recordatorio

n Regiones Menos Desarrolladas, “buena

parte de los esfuerzos realizados en investi-

gacion basica, sobre todo cuando se trata

de investigaciéon académica, nunca alcanza

etapas posteriores y mucho menos el mer-
cado, quedandose como un “output” residual al
sistema desde el punto de vista del desarrollo eco-
némico”. “En estas Regiones Menos Desarrolladas
hay que incidir en buscar, identificar, entender,
adaptar y, finalmente, adoptar tecnologia dentro
del tejido econémico regional”. Viene a cuento esta
frase de Mikel Landabaso porque seguimos oyen-
do en Murcia comentarios y criticas a los CCTT en
relacién a la calidad cientifica de sus actividades, a
su caracter publico/privado, a la participacién o
conexion con la Universidad, etc. que demuestran
desconocimiento o confusion acerca de qué consis-
ten los CCTT y cual es su mision estratégica.

Pues bien, yo creo que es bueno recordar de vez
en cuando qué es un Centro Tecnoldgico, como se
configura y cudl es su mision estratégica, y sobre
todo por qué se elige y se promociona esta figura
desde la Administracion publica, en detrimento de
otros instrumentos.

JPor qué?

En los dltimos afos, se vienen realizando diver-
sos estudios relativos a los sistemas de ciencia-tec-
nologia-empresa y su influencia en el desarrollo
regional. Entre las principales conclusiones, en
cuanto a al tema que nos afecta, podemos destacar:

1. En las regiones espaiiolas objetivo 1, existe una

carencia enorme de recursos humanos y finan-
cieros destinados a la I+D y ademds, las carac-
teristicas de los sistemas regionales de ciencia-
tecnologia, hace que la inyeccién de recursos
publicos de I+D en dicho sistema no garantice
el dinamismo tecnolégico de dichas regiones.

2. La especializacién en sectores industriales

tradicionales y una participacion escasa de
sectores intensivos en “ciencia” contribuye a
que el sistema cientifico tienda a tener una
importancia relativa menor como fuente de
innovacién propiamente dicha.

A modo de resumen podemos exponer las
razones anteriores como elementos decisivos a la
hora de promover y apoyar a los CCTT como ins-
trumentos fundamentales en la Politica de
Innovacién del Gobierno Regional en relacion al
tejido productivo.

(Qué son?

Los Centros Tecnoldgicos son organizaciones
privadas, sin &nimo de lucro y con una participa-
cién mayoritaria de la empresas en su gestion. La
misién fundamental que tienen asignada es cono-
cer, estructurar, dinamizar y promover la deman-
da de tecnologia en la empresa.

Cuando ademads existe un tejido industrial
relevante asociado al centro y una demanda sufi-
ciente, como es en el caso del CTC, el Centro se
puede plantear la realizacién de determinadas
actividades de oferta tecnolégica, sin que en nin-
gun caso sea un fracaso, sino mas bien al contra-
rio un éxito, que relevantes empresas de nuestro
sector colaboren activa y directamente con la
Universidad publica y privada en proyectos de
I+DT.

Nuestro trabajo es crear las condiciones para
que esto se produzca (técnicos cualificados, siste-
mas de calidad, asesoramiento técnico, informa-
cién, sensibilizacién empresarial, etc.) y se pro-
duzca mas asiduamente, pero no podemos per-
der de vista cual es nuestro primer y principal
cliente y debemos establecer las bases de trabajo
sobre niveles entendibles y asumibles para la
empresa.

En el CTC hemos cubierto una magnifica etapa
de consolidacién y renacimiento de la antigua
AICV que sin sus bases hubiera sido imposible
construir lo que tenemos. Pero debemos ser exi-
gentes y no recrearnos en el pasado, sino mirar
hacia delante y empezar a pensar en un nuevo
marco estratégico a medio y largo plazo que dé
verdadero sentido al cambio de nombre que se ha
producido en el CTC (introduciendo la palabra
Alimentacién) y que es todo un simbolo de hacia
dénde debe caminar el sector.



Francisco Mocholi

NUEVAS TENDENCIAS EN EL ANALISIS DE
MULTIRRESIDUOS DE PLAGUICIDAS EN
VEGETALES MEDIANTE GC/MS Y GC/MS/MS

En los 1iltimos afios, se ha venido experimentando un gran cambio en los
procedimientos de andlisis de multirresiduos de plaguicidas en extractos vegetales.

ace unos afos se preferfa realizar

una preparacion de muestra en la

que se eliminaba de forma exhausfi
va la matriz existente en la muestra, pese a
lo complicado y pesado que esto fuera
muestra a muestra, y asi preservar lo mas
limpio posible el sisiema cromatogréfico ut-
lizado, tanto inyector como columna y de-
tectores, de la gran cantidad de compuestos
de la matriz que no eluyen completamente
de la columna. Hoy en dia, sin embargo, se
prefiere realizar un procedimiento de prepa-
racion de la muestra lo més sencillo posible™
¥ Una simple extraccion con disolvente y fil

frado seguido de evaporacion es suficiente
para tener la muestra lista para analizar me-
diante GC. No es necesario realizar ningu-
na ofra etapa de limpieza extra ni siquiera
extraccion en fase solida. Por supuesto, esta
simple preparacion de la muestra debe ir
aparejada a un sistema cromatografico que
minimice el efecio de la matriz, consiguien-
do la selectividad necesaria para una de-
teccion y cuantificacion completa e inequi-
voca de las materias activas presentes en el
extracto vegetal hasta las concentraciones
exigidas por las legislaciones mas restrictivas
en cualquier matriz vegetal”.

En cuanto a deteccién, se ha evolucio-
nado de la inyeccion de cada muestra en
dos o tres detectores selectivos [ECD, TSD,
PFPD) con el considerable consumo de
fiempo, a un sélo andlisis mediante
GC/MS de un variado nimero de mate-
rias activas®'?. Sin embargo, la gran can-
fidad de matriz presente, provoca gran di-
ficultad en la identificacién espectral. La in-
froduccién de la tecnologia MS/MS y
de la lonizacién Quimica con reactivos |-
quidos® ha sido definifiva en la implato-
cién de esta fécnica como solucién com-
plefa al andlisis de Multiresiduos de pla-
guicidas volatiles'*?.

En el presente frabajo se da un repaso
a los Oltimos avances en esfe andlisis.

Mejoras en las técnicas de inyeccion

los cambios que se han producido en
las tecnicas de infroduccion de muestras ha
sido uno de los grandes revulsivos que se
le ha dado ol andlisis de multiresiduos de
plaguicidas. Se ha conseguido mejorar la
introduccion de muestra en columna capilar
de tal manera que podemos inyectar gran-
des volomenes de exiractos sin inundar la
columna de matriz, obteniendo cromato-
gramas “casi” limpios, y sobre fodo, pre-
servar la columna alargando el tiempo de
Uso.

la técnica de inyeccion que mejor resul
tado ha dado hasta el momento es la in-
yeccién de grandes volumenes, ya que per-
mite la introduccion de gran canfidad de
muestra y asi mejorar el limite de defec-
cion. Por supuesto, en esta técnica de in-
yeccion, se debe utilizar un relleno infrodu-
cido en el inyector a modo de “filiro” para
la mafriz. Este relleno se denomina Carbo-
frif™ y se coloca fal como se muestra en la

CIC 5
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Carboffit

Fig. 1. Esquema del inyector con Carbofrit™.

figura 1. Se infroduce en el “insert” de vi-
drio del inyector. Para utilizar esta técnica
hay que tener en cuenta varios femas. En
primer lugar, la eliminacion casi completa
del disolvente de inyeccion mediante la ad-
sorcién de la muestra en el Carbofrit™
mientras se mantiene el flujo de “split”
abierto. Posteriormente, y ya con el “split’
cerrado se calienta el inyector para desor-
ber los compuestos del Carbofrif™ en la co-
lumna. Si solo se mantiene poco fiempo ca-
liente el inyector, el Carbofrit™ solamente
desorbe los plaguicidas a analizar mientras
que la matriz se mantiene absorbida en el
mismo. Esta es la razén por la cual se pre-
serva la columna del exceso de fondo que
provoca el excesivo mantenimiento requeri-
do por la columna en técnicas tradicionales
de inyeccion. En la bibliografia™ se puede
constatar que inyectando mediante esta
técnica se pueden inyectar hasta 700
muestras sin necesidad de ningin cambio
en el inyector. Unicamente se han adverti
do ciertos cuidados a fomar cuando el con-
fenido en grasa (vegetales grasos como
aceituna, efc.) en la muestra inyectada su-
pera los 10pg/Kg. En este caso se deben
sequir procedimienfos adecuados para eli-
minar ese exceso de grasa.

Ofras técnicas de inyeccion se han pro-
bado en el andlisis de residuos de plagui-
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cidas en diversas matrices. Entre esfas ofras
técnicas se encuentran la desorciéon directa
de extracto, también llamada Chromato-
probe™ * o la Microextraccion en Fase
Sélida (SPME)®, todas ellas con el fin de
minimizar la preparacion de la muestra y
maximizar la selectividad.

Mejoras en la Deteccion

Dentro de las mejoras infroducidas en
lo defeccion de residuos de plaguicidas
en los tltimos tiempos se encuentran sobre
todo las técnicas que ofrecen una mejora
sustancial en la selectividad de los pla-
guicidas frente a la matriz. Sobre todo ca-
ben destacar dos, MS/MS 'y lonizacion
Quimica (Cl] con metanol como gas reac-
tivo, ambas realizadas en defectores de
masas de frampa de iones con ionizacion
inferna.

la primera de ellas, MS/MS, permite la
eliminacion completa del fondo correspon-
diente a la matriz. Consiste, en seleccionar
un espectro de la primera fragmentacion,
sea impacto electrénico (El] o ionizacion
quimica, un i6n selectivo de ese compues-
fo al que se denomina i6n precursor. Ya en
el mecanismo de MS/MS se expulsan de
la frampa de iones, mediante respectivos
campos eléctricos los iones de masa infe-
rior y superior, de tal manera que solo per-
manezca almacenado el ién que se habia
elegido previamente. A continuacién se
aplica un campo eléctrico sinusoidal de tal
manera que los iones almacenados junfo
con el helio presente en la frampa prove-
niente de la columna, colisionan mediante
el proceso de Disociacién Inducida por
Colision (CID). Los iones producidos me-
diante esfe proceso se expulsan de la tram-
pa gracias a la rampa de potencial eléctri-
co de radiofrecuencia clésico en la frampa
de iones y se registra el espectro de la se-
gunda fragmentacién (MS/MS).

Esta técnica tiene diversas venfajos. Co-
mo se ha mencionado previamente, se eli-
mina completamente el fondo existente,
que es la mayor parte de la muestra inyec-
fada en el andlisis de exiracios vegetales,
al aislar el i6n precursor. Ademds, la selec-
fividad a cada compuesto analizado es
maxima, ya que solamente ese ion precur-
sor de ese compuesfo en las condiciones

de fragmentacion de MS/MS propias de
ese compuesto, da esos iones “producto”,
o lo que es lo mismo su espectro de
MS/MS caracteristico. Asimismo hay que
tener en cuenta que el i6n con el que se es-
16 cuantificando se genera dentro de la
propia trampa de iones por o que no exis-
fe previamente al proceso de colision. Si
se fiene en cuenta que si no hay ién pre-
cursor no hay ién de cuantificacion, gene-
ralmente el fondo con el que se cuantifica
en MS/MS es nulo. Tal como se puede ob-
servar en las figuras 2 y 3, incluso se pue-
den ver en el cromatograma total de
MS/MS, picos que en GC/MS no se po-
dian adivinar entre los inmensos picos de
la matriz.

En esfas condiciones, fal como se pue-
de observar en la bibliografia®*, se ob-
fienen excelentes resultados, tanto en sensi-
bilidad (limite de deteccién inferior a 1
vg/Kg para la mayoria de los plaguicidas
estudiados) como en linealidad, con valo-
res de coeficiente de correlacién superior o
0.99.

El tlimo de los grandes problemas sur-
gidos en los dltimos tiempos ha sido el de
resolver el andlisis de compuestos de bajo
punto de ebullicion, muy polares y alto-
mente labiles, como ha sido el caso, por
ejemplo, del metamidofos y en concreto en
pimiento, del que ha disminuido en Europa
el Limite Maximo de Residuo (LMR) de 1
mg/Kg a 10 pg/Kg. Este complicado refo
se ha podido resolver gracias a la intro-
duccion de una herramienta suplementaria
como ha sido la ionizacién quimica positi-
va [Cl) con metanol como reactivo y
MS/MS. En la ionizacién quimica el obje-
fivo es obfener (moyoriforiomente] la frans-
ferencia de un protén (H') del gas reactivo
a la molécula problema frente a ofras re-
acciones que también se dan como la
fransferencia de carga o la fragmentacion.
Historicamente, los gases reactivos mas co-
minmente ufilizados han sido Metano, Iso-
butano o Amoniaco, sin embargo, con la
posibilidad de poder realizar Cl con ofros
reactivos (incluso liquidos debido a la bajo
presién necesaria en la frampa de iones
con ionizaciéon internal se consigue mayo-
ritariamente la transferencia de protén al
ser los reactivos como el metanol o el ace-
fonitrilo mucho mas bésicos. Asi se obtie-



i

= amm

Fig. 2. Cromatograma de un extracto en manzana en EI/MS.

nen varias ventajas, en primer lugar se con-
sigue que la mayor parte de la intensidad
del compuesto se concentre en un i6n de
masa alfa (generalmente el denominado
ion M+1, por la aceptacién del proton por
parte de la molécula completa) debido a la
baja energia con la que se ioniza. En se-
gundo lugar, se consigue un i6n mucho
mas selectivo como candidato a ser i4n
precursor de MS/MS, e incluso més inten-
s0. Se ha observado que la mayoria de los
pesticidas fosforados presentan muy buena
respuesta en esta técnica por las razones
expuestas, unido a que en general esfe fi-
po de pesficidas tienen grupos bésicos co-
paces de aceptar muy bien profones del
gas reactivo. En la figura 4, se puede ob-
servar la enorme ganancia que se puede
obtener (incluso sin MS/MS) al analizar los
compuestos mencionados anteriormente
con esfa técnica. Obviamente al realizar la
segunda fragmentacion sobre esfe “nuevo”
ion precursor obtenemos excelentes resulta-
dos, mejorando de manera sustancial la
sensibilidad y selectividad a esfos com-
puesfos.

Conclusiones

la evolucion observada en el andlisis
de multirresiduos de plaguicidas en exirac-
fos vegefales, expresada en el presente ar
ficulo, ha conllevado que se haya reduci-
do, tanto la complejidad de la prepara-
cién de muestras, como el coste, o el tiem-
po necesario para realizar este andlisis.
En una sola inyeccién es posible analizar
un gran nimero de plaguicidas, cada uno
con la técnica més adecuada [sea
Cl/MS/MS o EI/MS/MS), obteniendo
una confirmacion complefa de presencia
de todos los plaguicidas y con una gran

sensibilidad. =

Fig. 3. Cromatograma de un extracto en manzana en EI/MS/MS.

od u -

Fig. 4. Comparacion EI-Cl en un extracto de naranja con 100pg/Kg de cada plaguicida.
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Entrevista con Francisco Abraham Tomas Barberan. Coordinador Cientifico y Técnico del Area de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
del Consejo Superior de Investigaciones Cientificas.

“EL CSIC TIENE UN INTERES CLARO EN
FACILITAR LA TRANSFERENCIA DE RESULTADOS
DE INVESTIGACION Y EN FOMENTAR LAS
RELACIONES CON EL SECTOR PRODUCTIVO”

El profesor Tomds Barberdn piensa que hay desconocimiento por parte de
investigadores y empresas de las posibilidades que existen para llevar a cabo
proyectos de investigacion conjuntos, que den respuesta a las demandas

de innovacion en el sector agroalimentario.

P.: ¢ Cuantas areas hay en el CSIC?

R.: £l CSIC es un organismo publico de in-
vestigacion de cardcter estatal, que de-
pende del Ministerio de Ciencia y Tecnolo-
gia. Anferiormente dependia del Ministerio
de Educacion y Ciencia y ahora, tras la
creacién del Ministerio de Ciencia y Tec-
nologia, que susfitye al Ministerio de In-
dustria, el CSIC como ofros organismos pé-
blicos de Invesfigacién de carécter estatal,
han pasado a formar parte de este nuevo
Ministerio. El CSIC es el centro més gran-

de que se dedica exclusivamente a realizar
investigacion en Espafia. Se organiza en
ocho éreas cientifico técnicas que son las
siguientes: Humanidades y Ciencias Socio-
les (en la que se agrupan todas las ramas
de lefras como son la Historia, la Filologia
o la Sociologia), Biologia y Biomedicina
(dedicada a la invesfigacién de Biologia
Molecular y Biomedicina), Recursos Natu-
rales y Medioambiente (dedicada al esfu-
dio de las Ciencias de la Naturaleza y del
Medio Ambiente|, Ciencias Agrarias (in-
vesfigaciones en relacién con la agricultu-
ra), Fisica (que incluye investigaciones que
van desde la asfrofisica hasta la fisica cor
puscular], Ciencia y Tecnologio de Mate-
riales (drea dedicada a temas relaciona-
dos con la Construccion, y con la bisque-
da de nuevos materiales y materiales con
nuevas propiedades; plésticos, cerdmica,
vidrio, efc.), y por dltimo el Area de Cien-
cia y Tecnologia de Alimentos que confem-
pla todos los femas relacionados con ali-
mentos, su procesado y conservacion, cali-
dad, aspectos nutricionales, efc.

P.: ;Qué importancia tiene el Area de
Alimentos dentro del CSIC?

R.: Es el area mas pequeria.
Hay que tener en cuenta que
es la de mas reciente creo-
cion. Cuenta con aproximar
damente unos 200 investi-
gadores de plantilla. Esfo
quiere decir que si el fo-
fal de investigadores del

CSIC asciende a unos 2.300, suponemos
sélo un 8-9% del potencial investigador de
este organismo. Sin duda el CSIC estd po-
fenciando nuestra drea, sobre todo por la
importancia del secfor productivo agroali-
mentario en nuestro pais, el inferés cientifico
que conlleva v la repercusion que estas in-
vesfigaciones fienen en la sociedad.

P.: ;Qué centros estan adscritos
a esta drea?

R.: El drea tiene seis centros propios. El Ins-
fituto de Agroquimica y Tecnologia de Ali
mentos [IATA) en Valencia, el Instituto del
Frio, el de Fermentaciones Industriales y el
de Nutricion y Bromatologia que se encuen-
tran en Madrid, el Instituto de la Grasa, si-
fuado en Sevilla y el de Productos Lécteos de
Asturias que se encuentra en Villaviciosa. A
éstos hay que afadir el Departamento de
Quimica y Tecnologia de Productos Marinos
del Instituto de Investigaciones Marinas de
Vigo vy el Departamento de Ciencia y Tec-
nologia de Alimentos del CEBAS de Murcia.
Una de las principales fortalezas del érea es
que los centros estén muy bien distribuidos
en diferentes localizaciones geogrdficas.

P: ¢ Qué significa ser Coordinador Cientifico
Técnico del Area de Tecnologia de Alimen-
tos del CSIC?

R.: Es una persona nombrada por el Presi-
dente del organismo de enfre los invesfigo-
dores del area, que debe asisfir al Vice-
presidente de Ciencia y Tecnologia en to-



das aquellas cuestiones y tareas propias
que ésfe le encomiende en relacion con la
Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Esta
asistencia esfd relacionada con cuesfiones
de recursos humanos, formacién, infraes-
fructura y programacién de la investiga-
cién. El coordinador se ayuda por una Co-
mision de Area formada por investigadores
de diferentes sub-areas que le asisten para
levar a cabo su tarea. Podriamos decir
que se frata de una labor de gestién y
prospeccién. También es mision del coor-
dinador potenciar las relaciones con el sec-
for productivo y con las universidades.

P: ¢Cudl es la politica del CSIC en relacion
con el sector productivo agroalimentario?

R.: EI CSIC siempre ha tenido un gran in-
ferés en fomentar la transferencia de resul-
fados de invesfigacién v las relaciones con
el sector productivo a fravés de la realiza-
cién de convenios, proyectos de invesfiga-
cién y desarrollo, y jornadas de difusién de
resuliados. Sin duda, actualmente se estd
haciendo un gran esfuerzo para fomentar
estas relaciones, y para trafar de consoli-
dar las ya existentes. Por lo que se refiere
al Area de Alimentos, estas relaciones ya
fienen un importante peso especifico dado
el nimero de proyectos que se estan lle-
vando a cabo aunque, claro esfd, quere-
mos que sea aln mayor.

Ademds, el CSIC es desde esfe ario ges-
for del Fondo Social Europeo para formar a
personas en relacion con el sector industrial.
Este programa denominado 13P (lfinerario In-
tegrado de Insercion Profesional) cuenta con
financiacion para formacién en los Insfitufos
del CSIC durante los cuatro préximos afios.
Consistiré en formar a cienfificos y técnicos
para las empresas, desde el nivel de doctor
hasta el de FP1, pasando por fitulados su-
periores y de grado medio. Para las empre-
sas no supondrd ningln costo, solo que és-
fas deben actuar indicando que tiene interés
en la formacion de una persona en la temé-
fica propuesta, sin que lleve compromiso al
guno. Este programa permitiré la formacién
de personas en el CSIC, en aquellas técni-
cas y mélodos que sean de inferés para las
industrias, con el objefivo de que este per-
sonal formado pueda posteriormente pasar
a formar parte de las empresas.

P.: ¢Qué cree que se podria hacer para in-
crementar las relaciones entre los investi-
gadores y el sector productivo?

R.: Parece claro que hay que aumentar la
difusion de los resuliados de los proyectos
de invesfigacion y fransmitir al sector las po-
sibilidades que ofrecen los diferentes gru-
pos de investigacién. La mayoria de los re-
sultados de proyectos de invesfigacion se
publican en revistas especializadas en in-
glés dirigidas a los cientificos. Pero falta au-
mentar la difusion en el sector productivo,
que podria aprovechar estos resultados. En
general hay una insuficiencia de todo este
proceso de difusion. Los resuliados se po-
drian presentar a las empresas a fravés de
reuniones sectoriales especificas, en las
que se pusieran en confacto a los cientifi-
cos con las empresas interesadas. Actual-
mente queremos programar algunas reunio-
nes como las que se refieren al sector del
pescado, frutas y hortalizas, productos car-
nicos, lacteos efc. Quedaria por definir co-
mo se han de llevar a cabo esfas reuniones
para alcanzar un mayor éxifo que en reu-
niones anteriores con el mismo propésito.
Ademés serfa necesario utilizar todos los
medios que la sociedad de la informacién
pone a nuestro alcance para conseguir es-
fa difusion de resultados de investigacion.
Esta se podria llevar a cabo a fravés de re-
vistas dirigidas a los técnicos de las em-
presas del sector, como es el caso de esfa
revista del CTC, que seria un marco exira-
ordinario para realizar difusién. También o
fravés de Infernet y utilizando seminarios en

cenfros tecnologicos y camaras de comer
cio, efc. Serfa inferesante que se hicieran
esfas reuniones en diferentes regiones geo-
gréficas, esfo es, incidiendo en aquellos si-
fios donde hay una mayor concentracién
de empresas de un deferminado sector. Asi
el lugar adecuado para una reunidn sobre
productos lcteos serfa probablemente As-
furias y una sobre conservas vegetales serfa
en Murcia. En estas reuniones, también
creo que deberian estar presentes aquellos
organismos que pudieran informar a las
empresas sobre los instrumentos de que dis-
ponen actualmente para llevar a cabo con-
venios con cenfros de investigacion en sus
empresas, las posibles ventajas fiscales que
existen para este tipo de actividades, efc.
la poliica actual del Gobiemo es favore-
cer la 14D vy la innovacién en las empresas
por lo que hay muchos mecanismos para
incentivar esftas actividades. Si ahora las
empresas no aprovechan esfas circunstan-
cias para llevar a cabo innovacién, no sé
cuando van a hacerlo.

P.: ¢En qué manera el CSIC puede colaborar
con los centros tecnologicos para alcanzar
resultados aplicables en las empresas?

R.: Aqui puedo hablar como investigador
del CEBAS de Murcia y decir que nuesfra
relacion con el Centro Tecnolégico Nacio-
nal de la Conserva siempre ha sido muy
cordial y de buen entendimiento mutuo, pe-
ro este fipo de relaciones deberian aumen-
farse. Podria ponerse en practica la con-
fratacién de personal especifico formado
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en los centros del CSIC para llevar a cabo
investigaciones en los centros fecnologicos
manteniendo sus relaciones con los centros
de partida, es decir, que a fravés esfas con-
frataciones los centros fecnolégicos podri-
an suplir su carencia de personal investigo-
dor y los centros de invesfigacion partici-
parian en proyecios de investigacion mas
cercanos al secfor productivo. Aumentar las
posibilidades de contratacion de investiga-
dores entre ambos facilitaria la labor de
defectar los problemas del sector. También
serfa importante que los investigadores dis-
pusieran de mayor informacién sobre los
centros tecnolégicos que existen, ya que
muchos de ellos los desconocen, y asi se
facilitarian las relaciones de los investigo-
dores con estos cenfros fan proximos a los
problemas industriales. Existen muchos cen-
fros del CESIC que estarian encantados de
poder hacer proyectos conjunfos con los in-
vestigadores de los centros tecnolégicos y
habria que tratar de promocionar todo es-
fe fipo de acfividades.

El CSIC es el mayor
centro de investigacion
publico o privado que
existe en Esparia v,

a diferencia de otros
organismos como las
universidades, se dedica
exclusivamente a la
investigacion.

P.: ¢En qué diferencia el CSIC de otros
Organismos Productores de Investigacion
(OPIS)?

R.: EI CSIC es el mayor centro de investi-
gacion piblico o privado que existe en Es-
pafia y, a diferencia de ofros organismos
como las universidades, se dedica exclusi-
vamente a la investigacion. Dentro del
CSIC ya hemos indicado que exisfen ocho
dreas, y esfe caracter pluridisciplinar es
una de las principales fortalezas de este or-
ganismo, pues permite abordar un proble-
ma determinado desde el enfoque de las
diferentes dreas. Asf, si nos encontramos
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ante el desarrollo de un nuevo producto
desfinado a la alimentacion, éste se podria
abordar desde el punfo de vista del proce-
so para obtenerlo, los materiales para su
envasado, los sensores para andlisis de
riesgos en las lineas de procesado, el im-
pacto que tendria su produccion en el me-
dio ambiente y una evaluacion de las co-
racterisficas nufricionales del nuevo produc-
fo obfenido.

P.: ¢Qué relaciones tiene el CSIC con otros
OPIS?

R.: Son excelentes. Existe una gran rela-
cion con las universidades como se de-
muesfra por el buen funcionamiento de nu-
merosos cenfros mixios entre el CSIC y di-
ferentes universidades, y las unidades aso-
ciadas al CSIC pertenecientes a diferentes
Departamentos Universitarios. Estas Glfimas
son departamentos especificos que se aso-
cian con un centro del CSIC para compar-
fir objefivos cientificofecnolégicos y pro-
yectos. Por ofra parte, muchos investigado-
res del CSIC son profesores asociados de
las universidades.

P.: ;§Como se posiciona el CSIC ante el VI
Programa Marco de la Union Evropea?

R.: Bueno, realmente este programa foda-
via no ha salido, sino que va a salir en plo-
zo de un aio o afio y medio. Por lo que
conocemos por los primeros borradores del
mismo, dedica un gran inferés a todo lo
que fenga que ver con la seguridad ali-
mentaria. los casos ocurridos en Europa
durante los Oltimos afios en relacion con la
alimentacién, concretamente la encefalo-
patia espongiforme bovina, las dioxinas,
efc., han generado una especial sensibili-
dad en la civdadania euvropea a esfe res-
pecto. El CSIC se estd preparando para
poder afrontar este refo. En Esparia, el pro-
blema de la encefalopatia espongiforme
bovina ha pasado de refilén, pero la cues-
fion no es la trascendencia de esfa enfer-
medad en Espaiia, sino que ha sensibiliza-
do a los consumidores que ahora quieren
comer mas seguro. Por todo ello, se ha cre-
ado la Agencia Europea de Seguridad Ali-
mentaria, asf que tendréd que haber centros
de investigacion que apoyen fodas estas

actividades e iniciativas y laboratorios re-
gionales para implementar este control. El
CSIC esta dispuesto a participar en esfe
nuevo programa de la Unién Europea y o
poner los medios para poder participar en
¢l desde el principio.

P.: ¢ Podria indicar algunas instalaciones de
I+D+i de especial relevancia en el area de
alimentos dentro del CSIC?

R.: Primeramente, ya que la entrevista se
estd realizando en el CEBAS de Murcia,
me gustaria mencionar que aqui dispone-
mos de una planfa piloto de conservacion
postcosecha de frutas y hortalizas y para
la obtencion y conservacion de productos
de la cuarta gama de la alimentacion (pro-
ductos frescos cortados listos para ser con-
sumidos). También deberia destacar la
planta pilofo de biotecnologia alimentaria
del IATA en Valencia, para obtener levadu-
ras, y ofros microorganismos de interés ali-
mentario y ofros productos biofecnologicos
(enzimas, etc.). Sevilla cuenta con una al
mazara experimental en el Insfituto de lo
grasa, una planta experimental de prepo-
racion de aceituna de mesa, una planfa pi-
loto de extraccién vy refinado de aceite y
una planta de exiraccion de proteinas ve-
gefales de interés alimentario. También en
Sevilla se encuentra la planta de valorizo-
cion de subproductos del olivar. Volviendo
a Valencia, ol IATA, deberiamos mencionar
la planta de esterilizacion por pulsos eléc-
fricos. Luego tenemos la planta de altas
presiones en el Instituto del Frio en Madrid,
la planta de elaboracién de quesos en el
Instituto de Productos Lacteos en Asturias o
los laboratorios dedicados a los productos
pesqueros en Madrid (Insfituto del Frio) y en
el Insfituto de Investigaciones Marinas de
Vigo, dedicados a la elaboracion y con-
servacién del pescado y al desarrollo de
productos de alfo valor afiadido, cuyo me-
jor ejemplo es el sucedaneo de las angulas
desarrollado por el Instituto del Frio y que
ha alcanzado gran popularidad. También
deberiamos desfacar las instalaciones ano-
liticas avanzadas del Insfituto de Fermentor-
ciones Industriales, y su planta pilofo de ex-
fraccion con fluidos supercriticos, que per-
mite obtener extractos e ingredientes ali-
mentarios con unas caracteristicas superio-



res a los que se encuentran en el mercado.
También se deberian destacar las instalo-
ciones relacionadas con productos de infe-
rés nutricional o dietético, como es el caso
del Instituto del Frio donde se han desarro-
llado productos que ya estén en el merca-
do como fibras dietéticas antioxidantes.

P.: ¢ Cree que existe una buena difusion de
los resultados de investigacion?

P.: No. la difusién es muy escasa. Esto es
probablemente debido a que los investiga-
dores no encuentran ningln fipo de incenti-
vo para llevar a cabo la difusion de resul
fados, aunque los proyectos actuales del
Plan nacional ya solicitan de los investiga-
dores un plan de difusién y explofacion de
los resultados de los proyectos. Se deben
mejorar. La evaluacion de los investigado-
res se realiza a fravés de las publicaciones
en revistas cientificas, pero la divulgacion
no estd premiada. Esta difusion de resulto-
dos también deberia ser evaluada porque
asf los invesfigadores verfan que los resul-
tados difundidos en medios diferentes de
los exclusivamente cienfificos, también sir-
ven para algo.

P.: ¢Como ve a los investigadores del drea
en relacion con las empresas?

R.: Con muchas ganas de colaborar con las
empresas. Pero faltan las relaciones de las
que anteriormente hemos hablado. Cierto
es fambién que las empresas, desde hace
unos pocos afios, tienen un mayor inferés en
levar a cabo investigacién en relacion con
los organismos piblicos de investigacion, y
se estan limando las desconfianzas y rece-
los que pudieran existir respecto a la confi-
dencialidad de los resultados, efc. Pienso
que los investigadores y empresas estan en
muy buena disposicion, lo que falta o veces
es un punto de encuentro y ademds infor-
macion. Se deberia contactar més con los
"proveedores de investigacion”, las empre-
sas mds grandes sobre todo deberian ho-
cerlo. Aquellas que no tienen investigadores
propios los podrian contratar por muy bajo
costo y llevar a cabo sus investigaciones
con unas insfalaciones y equipamientos que
se escaparfan al poder adquisitivo de los lo-
boratorios de +D de la mayoria de las em-

Parece claro que hay que
aumentar la difusion

de los resultados de los
proyectos de investi-
gacion y transmitir al
sector las posibilidades
que ofrecen los diferentes
grupos de investigacion.

presas. Existen programas especificos para
las empresas dentro de los Programas mar-
co de la Investigacion de la Unién Europea,
que serfan un marco fantéstico para esfa re-
lacién. Pero la falia de informacién sobre
los mismos es considerable. Existen muy
buenas subvenciones v las financiaciones
son muy flexibles. Las posibilidades de éxito
en proyectos presentados a esfe programa
europeo para pequefias y medianas empre-
sas es cercano a un 50%. Los proyectos los
presentan las empresas v la investigacion,
en este caso, la subcontratan con los centros
de investigacion. En este programa es la
empresa quien recibe el dinero y posterior
mente confrata al cenfro de investigacion
para llevar a cabo este proyecto. Lo que su-
cede es que para materializar el proyecto
fiene que haber varias empresas dispuestas
y de varios paises. Esto hace que muchas
empresas sean recelosas sobre la confiden-
cialidad cuando participan empresas que
son de la competencia. Lo que se debe bus-
car en estos casos como socios de la pro-
puesta son empresas que no fueran compe-

fidoras, sino complementarias, esto es, por
ejemplo una de materias primas, ofra de
procesado y ofra de distribucion. Este fipo
de programa ya esté sirviendo de marco de
relacién de 1+D enfre muchas empresas y
los centros de invesfigacion.

P.: ¢Existen unidades de apoyo a la trans-
ferencia de resultados de investigacion?

R.: El CSIC tiene una oficina de fransferen-
cia de fecnologia, que estd en Madrid,
con un nimero limitado de personas dedi-
cadas a la fransferencia de resultados ob-
fenidos en los diferentes insfitutos. Esta ofi-
cina es insuficiente para el volumen de
fransferencia generado por fodos los insti-
futos, por lo que el CSIC estd llevando a
cabo una accién para implantar unidades
de transferencia en las disfintas Comunidor-
des Auténomas. Por ofra parte se llevara a
cabo también la formacion de personas es-
pecializadas en la fransferencia de resulo-
dos de investigacién a las empresas, lo
que permitiré descentralizar esfas oficinas
de transferencia de fecnologia, con la con-
siguiente mejora en este servicio. El CESIC
fiene su centro de transferencia de tecnolo-
gia en Valladolid y esta formacién se lleva-
16 a cabo dentro del programa 13P del Fon-
do Social Europeo que hemos mencionado
anteriormente. Tenemos una gran confian-
za en que este programa ayudard a av-
mentar los relaciones entre el CSIC v las
empresas y a llevar a cabo la transferencia
de los resultados de investigacion fan de-
seada por todos.
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DE PROCESOS

Halbe Jansen, FREEZE TEC « M* Angeles Hernandez y Angel Martinez, OTRI CTC

CONCENTRACION POR C!INGEI.ABII'JN DE DISOLUCIONES
ACUOSAS: UN NUEVO METODO PARA OBTENER
PRODUCTOS INNOVADORES DE ALTA CALIDAD

Introduccion
la concentracion por congelacion es un
método para concentrar disoluciones acuo-
sas extrayendo agua congelada. Comparor
da con ofras fecnologios de concentracién
fales como la evaporaciéon y la osmosis in-
versa, este méodo de concentracién por frio
produce un concentrado que cuando se re-
consfituye no se puede distinguir del produc-
fo en fresco. Responsable de estas Onicas cor
racteristicas es el hecho de que la eliminar
cion de agua congelada fiene lugar en un
sistema cerrado y como resuliado se obtiene:
» Conservacion al 100% del aroma
fresco natural.
s Un producto libre de sabores y aro-
mas extranos.
= Solamente se elimina agua, mante-
niéndose el resto de componentes na-
turales del producto.

Historia de la concentracion
por congelacion

Hace cientos de afios en Alemania se
acostumbraba a poner en inviemno un barril
de cerveza en el exterior. Por las bajas tem-
peraturas parte del agua de la cerveza se
congelaba y se eliminaba obfeniéndose una
fuerte cerveza concentrada. Por tfanfo la
idea de concentracion por congelacién no
puede ser vista como nueva, no obstante el
camino hacia un proceso industrial econé-
micamente aceptable ha sido muy largo. En
los afios cincuenta se le prestd mucha afen-
cion a esta fecnologia especialmente en Es-
tados Unidos e Israel como un medio para
obfener agua potable de agua del mar. Sin
embargo econémicamente no era rentable.
En los sesenfa se hicieron intentos en la In-
dusfria Agroalimentaria para concentrar ex-
fracfo de café y zumos de frutas, ufilizando
una combinacién de intercambiadores de
calor de superficie rascada para la produc-
cién de hielo y cenfrifugas para la separar
cion. Estos primeros concentradores indus-

friales por congelacion no tuvieron demasior
do éxito debido a problemas asociados con
la cenfrifuga que provocaban:

= Pérdida de producio concentrado

= Pérdida de aroma

= Problemas mecénicos

A finales de los sefenfa se dio un paso
adelante cuando la centrifuga fue susfituida
por columnas de lavado dando lugar a un
sistema cerrado sin pérdidas de aromas ni
de producto al eliminar el hielo. Mecénicor
mente las columnas de lavado eran de un
disefio mucho mas sencillo que las centrifu-
gas de alia velocidad. Como resuliado de
este desarrollo, esta tecnologia encontré un
nicho de mercado esfable en la industria de
zumos y cafés solubles de alta calidad.

El campo de aplicacion de esta tecno-
logia estaba todavia limitado por las altas
inversiones, complejidad del proceso y pro-
cesos CIP poco eficaces. Recientes deso-
rollos han tenido un gran impacto en las
anteriormente mencionadas limitaciones.

Comparando con los antiguos
sistemas, actualmente el estado
de esta tecnologia incluye

disefios sencillos de procesos,
compatibilidad CIP y una
reduccion drastica en los
costes de infraestructura.

Diagrama de flujo basico
de un sistema de concentracion
por congelacion [Figura 1)

El proceso se caracteriza por fres com-
ponentes fundamentales:

¢ Cristalizador (E-101).

¢ Tanque de mantenimiento (V-100).

¢ Columna de lavado {$-200).

n Cristalizador (F-101] , esfe consta ge-
neralmente de uno o més intercambiadores
de calor de superficie rascada, se lleva a
cabo el enfriado del producto v la elimina-
cion del calor de cristalizacion (324

Foto 1. Columna de lavado con superficie de lavado para la concentracién de zumo de naranja.
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kl/kg.). En el interior de esfe intercambic-
dor de calor se evita la formacion de lémi-
nas de hielo en la pared del infercambiador
en confacto con el producto por el continuo
movimiento de cuchillas rascadoras sobre la
superficie intercambiadora de calor. El exte-
rior del infercambiador estd equipado con
una camisa en la que el refrigerante absor-
be el calor, que finalmente se elimina en el
condensado del sistema de refrigeracion. El
consumo del compresor representa con mu-
cho el principal coste del proceso.

s Tanque de mantenimiento (V-100), los
cristales de hielo que se forman en el cristo-
lizador inicialmente son demasiado peque-
fios para ser separados del liquido por lo
que hay que incluir como parte del sistema
este fanque. En este fanque se produce una
mezcla homogénea y se les da a los cristo-
les un tiempo de residencia suficiente para
que aumenten hasta un famarfio que permita
su separacién (aproximadamente 200-300
micras). El tanque de mantenimiento y el cris-
falizador frabajan en recirculacion a fravés
de la bomba principal (P-102). Siendo la
columna de lavado, donde tiene lugar la se-
paracion, es el corazén del modemo siste-
ma de concentracién por congelacion, se
explicard mas detalladamente su funciona-
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miento en el siguiente apartado. El hielo es
rascado de la parte superior de la columna
de lavado (E-200) y se elimina como agua
pura. El concentrado se descarga de la co-
lumna de lavado por la parte inferior. La
cantidad de agua eliminada se reemploza
por la misma cantidad de producto que vie
ne del tanque de alimentacién (V-103). Ink-
cialmente el concentrado se recicla comple-
famente a la corriente de circulacién princi-
pal. Después de alcanzar la concentraciéon
deseada, parte del concentrado se descar
ga del sistema. la cantidad eliminada se
controla por una sonda de temperatura hor
ciendo uso de la relacién que existe entre la
concentracién del producto y su punfo de
congelacion (Fig. 2).

u Columna de lavado (5-200), (figura
3): es la parte mas caracteristica de un sis-
fema de concentracion por congelacion.
Originariamente se desarroll6 en los afios
sesenta para su uso en la industria quimica
pero solo muy recientemente se ha perfec-
cionado para poder ser ufilizada con éxito
en aquella industria.

la aplicacién en el Sector Agroalimen-
fario fuvo mas éxito y se pueden encontrar
columnas de lavado que estan operando
ya mas de 25 afios. Aunque existen mas

disefios nos limitaremos en esta descripcion
al tipo mas ampliomente utilizado: la co-
lumna de lavado de tipo pistén. Se puede
asegurar que fodas las plantas futuras esto-
rén equipadas con columnas de esfe tipo
porque combinan disefio sencillo con lar-
gos perfodos de vida y bajos costes.

Basicamente, la columna de lavado de
piston es un espacio cilindrico denominado
“camara” de la columna de lavado, cerra-
da en la parte superior por un “plato ras-
cador”y consta de un “pistén permeable a
los liquidos” en su parte inferior.

En una primera etapa el piston descien-
de permitiendo que la mezcla entre a la
camara de la columna a través de un orifi-
cio de entrada en el cenfro del piston, en
una segunda efapa el pistdn se mueve ha-
cia arriba y comprime la mezcla. El liquido
abandona la cémara de la columna de lo-
vado a fravés del filtro de la parte superior
del piston se forma un lecho compacio de
cristales de hielo y liquido. En un tercer po-
so se crea una bajada de presion sobre el
lecho, de forma que el liquido de lavado
(agua pura) fluye hacia la parte inferior del
lecho. Las condiciones son fales que se pro-
duce una perfecta separacién entre los cris-
fales y el producio. La superficie de sepa-
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racién entre el lecho de hielo con agua
[parte lavada) y lecho de hielo con pro-
ducto (parte sin lavar) se llama “frente de
lavado” (foto1).

Un cuarto paso el rascador comienza a
girar v el piston se desplaza hacia arriba.
De esta forma la parte lavada del lecho se
desinfegra y se elimina de la cdmara de la
columna de lavado. Estos pasos se repiten
de forma confinua.

lo separacion estable que se ha men-
cionado en el paso tercero se produce
cuando se satisface el criterio de Dumore:

¥p / &z >0,

es decir, cuando la segunda derivada de

la presion del liquido con respecto a la lon-
p 9 P

gitud del lecho es mayor de cero.

El efecto final es que tenemos
una separacion perfecta del
producto y del agua en el lecho
y el agua es recristalizada en
el frente de lavado evitando,
la dilucién del producto por el
aguaq, es decir, la concentracion
del producto que abandona
la columna de lavado es la
misma que la del producto en
la mezcla que entra a la
columna de lavado desde el
tanque de alimentacion.
Por tanto, la columna de lavado
es un extraordinario elemento
para la separacion de cristales.

Figura 6.

Este criterio se satisface debido a un fe-
némeno que ocurre en el frente de lavado:
agua a 0°C entra en contacto con crisfales
con una temperatura inferior a 0°C o mas
en algunos casos, igual al punto de con-
gelacién del liquido. El agua a 0°C con-
gelard instanténeamente en la superficie de
estos cristales provocando una disminucién
en la porosidad del lecho y un cambio
dréstico en la resistencia del flujo, debido
a la forma dendrifica de este nuevo hielo
formado.

Aplicaciones

la concentracién por congelacion se uti-
liza en la Industria Agroalimentaria en los
siguientes productos:

* Concentracién de zumo de naranja

¢ Concenfracion de zumo de mandarina

e Concentracién de zumo de pomelo

* Concenfracién de extracto de café

e Concenfracién de extracto de té

e Concenfracion de exiracto de hierbas

¢ Concentracién de extracto de cerveza

* Concenfracién de zumo de fresa

e Concenfracién de vinagre natural

Ofros sectores disfintos del anterior en

los que se utiliza esfa técnica son:

® £n la concentracion de aguas resi-
duales antes de la incineracién.

* En plantas de cristalizacién de para-
xileno en la industria quimica, se apli-
ca la columna de lavado para la se-
paracion de cristales.

Figura 4.

Datos para la evaluacion economica

los graficos dan una idea de los costes
asociados con el uso de esta fecnologia.

la figura cuatro da una idea de la in-
version en una planta de concentracion por
congelacién en funcion del dimensionado
de la planta, expresada en capacidad de
eliminacién de agua. la grdfica ilustra el
efecto beneficioso de invertir en plantas
con capacidades alfs.

la figura cinco muestra que para altas co-
pacidades el consumo energético fofal se
mantiene hasta igualar el consumo energéfico
de los compresores de refrigeracion, lo que in-
crementa la linedlidad con la capacidad.

la figura seis muestra el coste del proceso
en euros por fonelada de producto a tratar.
Con algunas aproximaciones mencionadas
en el gréfico es posible calcular la suma de
gastos fijos o de capital y de gastos variables
o el coste adicional por frabajar con energia
(hay algunos ofros costes pero son insignifi-
canfes en comparacion con estos dos).

la economia de escala es claramente vi-
sible. La concentracion por congelacion es
un proceso continuo pero las variaciones en
las cosechas puede limitar la disponibilidad
de materia prima para el concentrador, por
lo que el gréfico muestra dos lineas, una
para 8000 y otra para 4000 hr./afio, ob-
viamente la (lfima muestra cosfes mas altos
porque los costes de inversion se dividen en-
fre menos horas de produccién.

Conclusion

La concentracion por congelacion
no es la forma mas econémica de
concentrar, pero la excepcional
alta calidad de concentrado permite

comercializarlo a un precio mas alto
y hace que esta tecnologia sea
economicamente factible para un
gran nomero de productos.
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Las dos ultimas auditorias de seguridad de alimentos realizadas por AIB internacional han calificado a la empresa de excelente.

CONSERVAS RODENAS: SU OBJ
SEGURIDAD Y LA CALIDAD POR

La empresa Antonio Rédenas Meseguer, S.A.,
—representada por D. Jeronimo Rodenas Herndndez
como Director General del Grupo Rédenas—

estd especializada, entre otros muchos otros productos,
en la alcachofa marinada y con un 90% de su
produccion destinada al mercado extranjero, la empresa
de Torre Pacheco se caracteriza por un respeto
escrupuloso al medio ambiente con importantes
inversiones realizadas en los 1iltimos afios.

esde el mes de febrero de 2001
cuenfan con la certificacion AENOR
de la norma UNE- ENHSO 14001.

Ademds, el departamento de calidad y me-

dio ambiente ha editado de manera infer-

na una guia de frabajo a fravés de la cual

los trabajodores quedan informados de as-

pectos fales como medidas preventivas de
riesgos laborales, la higiene a seguir y has-
fa de la politica medioambiental de Anto-
nio Rédenas Meseguer, S.A.

Empresa nacida allé por agosto de

1947 en la Arbolejo de la mano de D. An-

fonio Rédenas Meseguer para la fabrico-
cién y distribucién de conservas vegetales,
actualmente se encuentra encuadrada junto
con Congelados Esparioles y Frigorificos
Romesa en el Grupo Rédenas. Tras varias
ampliaciones y debido, sobre todo, a la
demanda del mercado, se cred la actual
factoria de Torre Pacheco en 1991 sobre
una extension de 42.000 m? Asi, ubica-
dos en pleno centro del Campo de Carto-
gena, aprovechando los culfivos de la zo-
na como es el caso de la alcachofa, el to-
mate o el pimiento, la empresa Antonio Ré-
denas Meseguer, S.A. ufiliza el puerto de
Carfagena para la carga de contenedores
rumbo al mercado Europeo.

Siempre buscando el buen rendimiento
y la alta calidad de sus productos, Anto-
nio Rédenas Meseguer, S.A. fabrica alco-
chofas {fundamentalmente marinadas), to-
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mate, champifién, pimienfo y albarico-
que, siempre bajo su estricta politica de
calidod donde se tiene por objetivo pri-
mordial la satisfaccion del cliente. Para
conseguirlo, la empresa se apoya en un
sistema de aseguramiento de calidad que
incluye el APPCC (Andlisis de peligros y
puntos criticos), este Gltimo validado por
la Consejeria de Sanidad en julio de
2000, donde tuvieron la colaboracion
del CTC para su elaboracion. De igual
manera llevan cuatro afios pasando audi-
forias de seguridad de alimentos realiza-
das por AIB internacional, habiendo con-
seguido en los afios 2000 y 2001 la ca-
lificacién de Excelente.

Para Alfonso San Lleandro, director de
calidad y medio ambiente de Antonio Ro-
denas Meseguer, S.A. garantizar la seguri-
dad de los productos y prevenir posibles
problemas es la base de la empresa:
«Creo que en el siglo XXI no se puede con-
cebir una fabricacion de alimentos sin go-
rantizar su seguridad y su calidad, ya no
me refiero a los fipicos confroles de cali-
dad que se realizaban en los afios 70, si-
no a ir mas lejos, adelantarnos a los posi-
bles problemas que puedan surgir y a dis-
poner de una completa trazabilidad de los
productos. Por supuesto es necesario rea-
lizar andlificas y controles en materia pri-
ma, procesos y productos terminados. Para
ello disponemos de laboratorio propio con

e

personal cualificado y al mismo fiempo nos
apoyamos en el CTC en aquellas analiti-
cas que no podemos realizar en fébrica».

El sisema de aseguramiento de la cali-
dad fue implantado en Antonio Rédenas

Meseguer, S.A. en 1997, obteniendo la

cerfificacion de AENOR segin la norma
UNE-ENHSO 9002 en julio de 2000.

la empresa situada en Torre Pacheco tie-
ne segun José Antonio Rédenas, director




comercial sus principales clientes «en los Es-
tados Unidos, Canadé, Australia, Europa,
y Japén, asi que resultamos ser eminente-
mente exporfadores con un 90% de pro-
duccion desfinada ol extranjero. Nuestra
facturacion rondard més o menos los dos
mil millones de pesefas». A esfo hay que
afiadir la buena consideracion que se han
ganado sus productos en el continente
americano, donde goza del reconocimien-
fo de la prestigiosa empresa Pillsbury.

La trazabilidad por bandera

Un apartado a tener en cuenta para An-
fonio Rodenas Meseguer, S.A. es el com-
plefo seguimiento de la calidad de sus pro-
ductos. Con el codigo que se sella en sus
envases, estés seguro de poder conocer
al defalle las materias primas con que han
sido elaborados ésfos.

«Al menos una vez al afio yo mismo ha-
go un ensayo sobre la trazabilidad de
nuesfros productos. Cogiendo cualquier en-
vase de nuestra cadena de produccién
compruebo que éste ha pasado hasta 35
andlificas. Cada una de ellas esta cuido-
dosamente recogida y anofada, y donde
se puede averiguar las caracteristicas de la
materia prima, la hora de envasado, cuén-
do se produjo, la recepcion del producto y
la calidad de los ingredientes empleados
en la elaboracion de éste», sefiala Alfonso
San leandro.
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Transparencia medioambiental

Antonio Rédenas Meseguer, S.A. esta
comprometida con la proteccién del medio
ambiente y la conservacion, utilizando los
medios adecuados para cada acfividad y
manteniendo una polifica de fransparencia
en temas medioambientales.

En 1998, se firmo el convenio de la
Agrupacion de Conserveros con la Conse-
jeria de Medio Ambiente, a partir de ahf la
empresa de Torre Pacheco quiso ir mas le-
jos. Una depuradora fue consfruida en ma-
yo de 2000 para conseguir un vertido que
cumpla con los parémetros analificos de
vertido a alcantarillados. Durante este pert-
odo, se fueron haciendo una segregacion
de los residuos y su posterior evacuacién a
manos de gesfores auforizados. De igual
manera, en febrero de 2001 consiguieron
lo certificacion por AENOR de la norma
UNE-ENHSO 14001.

Mediante el cumplimiento de unas nor
mas rigidas y el empuje deferminante que
da al respecto la direccion de la empresa,
que dota de los medios técnicos necesarios
e impulsa al grupo humano de 150 perso-
nas en campafia que constituyen Anfonio
Rodenas Meseguer, S.A., se consigue este
respefo escrupuloso al medio ambiente. «la
empresa sin duda ha invertido en este
apartado y cada trabajador sabe lo que
ha de hacer con el aceite usado, con el vi-
drio, con los frascos vacios de productos
quimicos, etc. Digamos que se inferviene
en la separacion de productos y ademés
nos ponemos siempre en manos de gesfo-
res autorizados», sefiala el director de cali-
dad y medio ambiente.

Sin duda, mencién especial ocupa la
formacion dentro de Antonio Rédenas Me-
seguer, S.A., con programas propios y
ofros de fuera, donde se mantiene el reci-
claje continuo del personal. Para ello se
apoyan en los cursos que organiza la
Agrupacion de Conserveros, el CTC vy
otras entidades.

Un cuadernillo en manos de todos

El propio director de calidad y medio
ambiente de la empresa, Alfonso San Le-
andro, es el autor de un sencillo manual a
modo de guia de frabajo que poseen to-
dos y cada uno de los trabajadores de la
empresa para fener siempre presente lo
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que el personal debe saber. Normas prin-
cipales de frabajo, instrucciones respecto a
la calidad, seguridad, higiene y medio am-
biente estan recogidas junto a la organiza-
cién de la empresa y los objefivos de la
misma.

Es curioso saber como en esta guia se
explica lo que son las bacterias y demés
cuerpos exirafios que pueden afectar con
enfermedades e infoxicaciones, cémo en
ella se invita o mantener la higiene perso-
nal y hasta las precauciones que se han de
fener anfe una rotura de vidrio dentro de la
fébrica. Se ensefia a respetar las sefiales e
insfrucciones de seguridad, a guardar las

medidas preventivas de riesgos laborales y
a adoptar unas buenas practicas medio-
ambientales.

Respecto a los horizontes, la empresa
de Torre Pacheco parece optimista ante
los proximos afios. El nivel de seguridad
de sus productos es bueno y sus clientes
estdn muy satisfechos. En cuanfo al me-
dio ambiente seguiran trabajando en la
linea que llevan v tiene previsto realizar
un plan de minimizacion de vertidos. En
cuanto a la fabricacion, el objefivo de la
empresa es aumentar la gama de pro-
ductos para lo cual invertirén en breve en
nuevas lineas. m
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La empresa cuenta con 200 tanques de almacenaje asépticos, de acero inoxidable y con 25.000 litros de capacidad cada uno.

ROSTOY, S.A., EN UNA LINEA
DE CRECIMIENTO PROGRESIVO

Conscientes de sus logros, el aumento considerable de la produccion respecto a
los 1iltimos afios les anima a seguir creyendo en su propio proyecto con envidiable
capacidad para idear nuevos productos. Sus inversiones en aprovechamiento de
energia y ahorro de agua les ha dado buen resultado. Muestra de todo ello es su
estado de salud con una facturacion de 1.800 millones de pesetas y su presencia
en los mds competitivos mercados internacionales.

n el afio 1969 comenzé en Casillas
E la andadura de Rostoy, S.A., en el
mismo lugar donde se erigen hoy sus
dependencias que llegan alcanzar los
34.600 m?. Se trata de una empresa
100% familiar, con capital murciano y de-
dicada principalmente a la fabricacién de
zumos, nécares [con una amplia gama de
sabores que llega hasta las 30 variedades
y donde cabe destacar los de cardcter
fropical), cremogenado, batidos y hasta
gazpacho.
la actividad que ha generado dedican-
dose a los zumos ha hecho que Rostoy ho-
ya tenido que abrir mercados y plegarse a
las necesidades de sus clientes, pero el cre-




cimiento de la empresa de Casillas no ha
fenido un punto claro a partir del cual su
ascensién haya sido rotunda, sino que por
el confrario su secreto parece radicar en la
constancia y en su apuesta por la calidad,
feniendo asf un crecimiento siempre pro-
gresivo a fravés de su particular historia.

El importante grupo humano con el que
cuenta, consfituido por unas 90 personas,
esté organizado en los departamentos de
Administracién, Produccién, Mantenimiento,
Compras, Ventas [donde también se incluye
el Servicio de Atencion al Cliente), Seguri-
daod e Higiene, Calidad y Medio Ambiente
y los almacenes reguladores. Rostoy presen-
fa una excelente relacion entre todos ellos
para su buen funcionamiento. En el afio
2000, AENCR concedi6 a Rostoy el cerfifi-
cado de Registro de Empresa de acuerdo
con la norma UNEENHSO 90001,/1994.

la empresa de Casillas sitta los produc-
fos de su fabricacion entre el mercado na-
cional y el foréneo, correspondiéndole a és-
fe Olimo un 28%. Los principales clientes de
Rostoy en el mercado interior pueden en-
contrar sus productos por foda la geografia
espafiola, mienfras que en el panorama in-
fernacional son paises como lialia, Portugal,
Inglaterra y Francia en Europa, Japon, Esta-
dos Unidos y terceros paises de Oriente. En
esfos Ultimos, donde si fluctia su moneda,
los responsables de ventas de Rostoy han
de hacer equilibrios con el délar, mienfras
que en los demds lugares este apartado
apenas fiene incidencia. De cualquier mo-
do, la Unién Europea es un marco més se-
guro para esta empresa, pero su animo de
expansion les incita a abrir nuevos mercaor-
dos en paises distintos de la CEE.

Aprovechamiento de la energia
y ahorro

Rostoy, S.A. ha apostado decididamen-
fe por el medio ambiente. Ha hecho del
aprovechamiento de energia y del ahorro
de agua su bandera. Segun Pilar Escolar,
del departomento de calidad, "nos dimos
cuenta de que debiamos recuperar energia
y ahorrar el méximo de agua, que podic-
mos invertir todo esto en la recirculacion de
agua, sobre todo a la hora del enfriado de
las botellas, y siempre con el agua limpia”.

Respecio a los residuos que se generan
en Rostoy hay que decir que "todo estd en

manos de gesfores auforizados”. los resi-
duos del laboratorio, el vidrio, las pilas,
efc., quedan sometidos a una recogida
pactada con diferentes empresas. “Hasta
los subproductos de la fruta, que aqui ge-
neramos en cantidades considerables, tie-
nen su aprovechamiento. Van desfinados al
ganado”, sefiala Pilar Escolar.

Para el proceso de elaboracion de los
conocidos zumos que salen de su fébrica,
Rostoy cuenta con camaras de refrigero-
cion, bodega aséptica, camaras de conge-
lacion y lineas de envasado con tecnologia
de Oliima generacion. Teniendo en cuenta
los 200 tanques asépticos que tiene Rostoy
en sus dependencias de Casillas y que cor
da tanque puede albergar 25.000 lifros, se
puede tener una idea del volumen de pro-
duccién. En los dliimos tres afios las nuevas
tecnologias han llegado a la empresa en for

ma de llenadoras y encajadoras automati-
cas que mejoran la productividad y disminu-
yen en ambos casos los consumos de ener-
gia, eliminando riesgos laborales. Todo esto
revierte en la mejora del control de procesos
y andlisis de peligros y puntos crificos.

Trazabilidad cvidada

"Ante cualquier problema potencial
mantener una trazabilidad cuidada es im-
portante. De esta manera podemos cono-
cer el lote, la fecha y ofras caracteristicas
de nuesfros propios productos. Como ho-
cemos controles por etapa podemos saber
donde radica el problema, si es que lo
hay”, dice Pilar Escolar.

Para lo directora de calidad de Rostoy
un fallo en la seguridad y calidad de uno
de sus productos podria perjudicar ya no
solo a su empresa, sino fambién a la credi-
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bilidad del sector agroalimentario murcio-
no. Por fodo esto es importante la trazabili-
dad cuidada y los controles de calidad.

En estos momentos Rostoy se encuentra
en un proceso de informatizacion. El con-
frol de procesos y de temperaturas ya se
hace por ordenador y proximamente se in-
formatizard la gestién de calidad. la em-
presa de Casillas cuenta con una pégina
Web cuya direccién es www.rostoy.es.

Aunque Rostoy cuenta con laboratorios
propios (ampliados en 1999 donde des-
faca el de microbiologia para hacer cul-
fivos, el control de calidad vy el instru-
mental con un cromatégrafo de liquidos,
también utiliza los servicios del Centro
Tecnologico Nacional de la Conserva y
Alimentacion sobre todo a la hora de la
documentacién [consulta bibliografica y
legislacion) pero también para recibir
apoyo cienfifico.
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Seguridad en el trabajo y futuro

la empresa estd dentro del servicio man-
comunado de la Agrupacion de Conserve-
ros. La formacién de sus frabajadores se rea-
liza mediante cursos de reciclaje, donde ca-
da trabajodor recibe al menos uno al afio. El
apariodo de la seguridad en el trabajo es
ofro punfo a destacar y de ello hacen gala
los paredes de la empresa donde se pueden
ver toda una serie de carteles con indicacio-
nes para los frabojadores acerca de la cir
culacion interior, lo que se debe o no debe
focar y demds instrucciones precisas.

El futuro se ve con optimismo en Rostoy,
S.A. gozando de buenas relaciones con
otras empresas del sector, siempre encami-
nadas a la innovacion y al desarrollo. El'in-
cremento de productividad considerable
respecfo a ofros afios les avala. Sus hori-
zontes pasan por aumentar y consolidar los
mercados actualmente establecidos.
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VIGILANCIA TECNOLOGICA EN EL SECTOR
DE TRANSFORMADOS VEGETALES:

or Vigilancia Tecnolégica entende-

mos, la “forma organizada, select-

va y permanente de capiar informa-
cién, andlizarla y transformarla en informa-
cién con valor afadido y difundirla de for-
ma focalizada y dirigida para los sectores
de inferés” y tiene como objetivo la obten-
cién continua y el andlisis sistematico de in-
formacién de valor estratégico sobre las
tecnologias y sus tendencias previsibles, lo
que optimiza la toma de decisiones em-
presariales y la anticipacion a los cambios.

Esta necesidad de ofrecer la informa-
cién en bandeja, yo “preparada vy lista
para su uso”’, tiene su origen en varios
factores:

* la safuracion existente como resultado
de la multitud de fuentes de informacién
cienfificofecnolégica.

* Su gran velocidad de fransmisién y di-
fusion por vias cada vez mas diversifica-
das, que dificulta el confacto entre los or

ganismos que generan tecnologia y las em-
presas que la demandan.

* Lo gran canfidad de informacién ge-
nerada adquiere cada vez mayores pro-
porciones.

De esta forma los empresarios, que
siempre habian estodo al fanfo de las inno-
vaciones de interés para su desarrollo eco-
noémico y para impulsar su compefencia en
el mercado, ven ahora que sus fuentes de
obfencién de informacion no son suficientes
y ya no es posible esfar al corriente de fo-
das las innovaciones a través de contactos
con ofros empresarios, con proveedores,
asistencia a ferias, efc. Hoy en dia la infor
macién es tan amplia y los cauces por los
que se mueven fan numerosos, que resulia-
ria imposible abarcar fodos los puntos de
inferés sin esfablecer una busqueda siste-
matizada y programada. Esfo es lo que se
denomina “Vigilancia Tecnolégica” y con
ella se pretende evitar que se produzcan

CTC 24

E |

casos de pérdida de
competitividad o inclu-

so desaparicion de em-

presas ante la rapida 4,
aparicion de una nueva tec-
nologia o de una normativa sin
haberlo previsto con suficiente anfe-
rioridad.

Pero la compleja realidad del entorno
empresarial hace que la Vigilancia Tecno-
lbgica no se limite solamente al seguimien-
fo de los aspecios estrictamente cienfificos
y fecnologicos sino que requiere fambién el
conocimiento del mercado, del negocio
potencial, del marco legal y social, de la
estructura y fuerzas del mercado, efc. Es
decir, una Vigilancia Tecnoldgica que me-
jora la competitividad de nuestras empre-
sas siendo muchas las dreas a vigilar (Le-
gislacién, Patentes, Nuevas Tecnologias,
Grupos Ofertantes y Demandantes de Tec-
nologia, efc.) y cuyas repercusiones bene-
fician a Organismos de 1+D, Universidades
y empresas.

El Centro Tecnolégico Nacional de la
Conserva y Alimentacién de Murcia (CTC)
ha desarrollado el portal de Vigilancia Tec-
nolégica ALINNOVA.COM en colabora-
cion con el Centro Técnico Nacional de
Conservas Vegetales de Navarra
(CTNCV), por medio de la cual se alertara
a las empresas del sector de los fransfor-
mados vegetales sobre las innovaciones y
tendencias del sector a nivel internacional.

ALNNOVA.COM surge para dar res-
puesta a las necesidades del sector agroa-
limentario que tiene que enfrenfarse a tan-
fas fuentes de informacion y de fan diversa
indole (Boletines Oficiales, Revistas Espe-
cializadas, Bases de Datos v articulos cien-

—
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fificos entre ofras muchas) que seria practi-
camente imposible abarcar todos los pun-
fos de interés a nivel particular. Este Portal
pone a disposicion del sector una herra-
mienta de acceso a foda la informacion de
interés que se genere a nivel infernacional
en subsectores como Conservas Vegetales,
Platos Preparados, Salsas y Condimentos,
Congelados, IV Gama y Producto Fres-

co, Zumos, Alimentos Infantiles, etc.

Con esfa actuacion se prefende,
enfre ofros fines, que las empre-
sas conozean los nuevos avan-

ces tecnologicos y que pue-
dan incorporarlos a sus lineas

de fabricacién, facilitar la bis-
queda de posibles socios para
desarrollar proyectos de 1+D en
colaboracién, conocer las nuevas
% tendencias de mercado para redirec-
cionar las estrategias y mejorar beneficios,
facilitar el acceso a informacion especiali-
zada o empresas ubicadas en zonas ale-
jodas de centros o parques fecnologicos y
la creacion de hébitos de vigilancia tec-
nolégica y una colaboracién mas fluida
enfre el mundo cienfifico y el empresarial
fomentando la utilizacién de las nuevas
fecnologias de la informacion en el sector.
Este portal de Infernet cuenta con la co-
laboracién de una red de vigilancia (ver
Gréfico] que consta de experfos a nivel no-
cional y prefende ser un punfo de encuentro
y debate para las empresas, Organismos
Piblicos y Privados de Investigacion, Agru-
paciones, efc., que podran sugerir femas
de vigilancia, participar en foros, publicar
noficias en el tablén de anuncios, mostrar
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FUNCIONAMIENTO DE LA RED DE VIGILANCIA

Red de expertos
externos

¢

Otras
uentes

Recopilacion

CT1C

(observadores, expertos infernos)

CTNCV

(observadores, expertos infernos)

PUBLICACION WEB WWW.ALINNOVA.COM

sus lineas de investigacion o demandas tec-
nolégicas, ofrecer sus productos, solicitar
personal especializado, etc. Las empresas
que visiten AUNNOVA.COM podrén cono-
cer los nuevos avances tecnologicos, fen-
dencias de mercado, exigencios legislativas
efc. con lo que podran definir sus estrate-
gios empresariales y mejorar su competitivi-
dad. Esta herramienta prefende ser el foco

de creacion de vinculos de colaboracion
entre el sector empresarial y los agentes de
investigacién que deberian fructificar en fu-
furos proyectos de 1+D+.

Este proyecto ha sido cofinanciado por el Ministerio

de Ciencia y Tecnologia, el Ministerio de Educacién

y Deporte, el Departamento de Industria del Gobierno de
Navarra, el Instituto de Fomento de la Regién de Murcia y
la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia.

By~

Centro

Visita el nuevo portal de informacidn
agroalimentaria del Centro Tecnoldgico
Nacional de la Conserva.

C Tecnolégico

Nacional de la
T Conserva y

Vs

j Alimentacion

El CTC en colaboracion con el CTNCV ha
desarrollado este Portal de Vigilancia

L2

ror-tol cies
il = e ey
e sk er-ee

Tecnoldgica para la obtencion continua y el
andlisis sistemdtico de informacion de valor

T
estratégico sobre las tecnologias y sus
tendencias previsibles, normas, patentes,

etc., lo que optimiza la toma de decisiones =

empresariales y la anticipacion a los cambios.

Contenidos:

« Técnicas Analiticas.

« Mercado y Nuevos Productos.
« Tecnologias de Produccién.

o Directorio de Empresas.

o Publicaciones.

o [+D+lI.

« Etc.
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Dr. Nabil Khayyat. Gentro para el Desarrollo Tecnoldgico Industrial. Dpto. Tecnologias Agroalimentarias y Medioambientales.

NUEVAS TECNOLOGIAS EN EL SECTOR ALIMENTARIO.
SITUACION ACTUAL Y TENDENCIAS DE FUTURO

ablar de cifras sobre la Indusfria Ali-
H menfaria siempre es algo compro-
mefido, a pesar de ello tenemos que
partir de cifras para aproximamos al en-

tendimiento de lo que estd pasando y lo
que puede pasar.

La Industria Alimentaria en los quince
paises miembros de la Union Europea

EU-15/EU-11 N2 I A
Alemania ... 4.099
AUSITIQ. 4.855
Bélgica ... —
Dinamarca...........oo . 2.294
Espafa.......o 33,105
Finlandia.................... 1.898
Francia............ccee. 71.602
Grecia. ..o 518
Holanda ... 5.625
Ilanda . 703
talia...................... 70002
Luxemburgo ... 218
Portugal . 9.705
Reino Unido................. 8.294
Svecia......cccoiiiii. 2.570

Eurostat Yearbook 2000. Datos de 1996.

Alemania y Grecia: Empresas con 20 empleados o més.
Ilanda 'y Luxemburgo: Empresas a partir de 3 empleados.
Espafia: datos de 1999.

Segin los datos expuestos y si foma-
mos en cuenta los dafos de Alemania (so-
lo figuran las empresas con 20 emplec-
dos o més), Francia e ltalia, frente al ng-
mero de empresas de alimentacién en Es-
pafia, nos indican de forma clara que no
estamos ante una situacién de sector ato-
mizado solo en Espaiia, sino que la si-
fuacion es similar en todos ellos. Otros
datos estadisticos “Euvrostat” reflejan que
en Alemania, Francia, Reino Unido, ltalia
y Espafia el porcentaje de empresas con
menos de 20 empleados oscila entre el
75% y el 95%, esto no sirve de consuelo,
pues, puede haber diferencias mas pro-
fundas ligadas a la estructura de las em-
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presas en si y no a su famaiio. Por ejem-
plo el capital humano, su nivel de prepa-
racién o el nivel de especializacion de la
empresa en cuanto a productos y su nicho
de mercado.

Por ofro lado, hay que desfacar que La
Industria Alimentaria en la UE es muy im-
portante en términos de valor de la pro-
duccién, y en ella figura la |.A. espaiiola
en el 52 lugar después de Alemania, Fran-
cia, Reino Unido e ltalia, formando el 11%
del valor de produccion de la Industria Ali-
mentaria en la Europa de los 15.

Los principales indicadores de la Indus-
fria Alimentaria Espafiola (1999) reflejan
unas 33.000 empresas y unas ventas en
forno a 9 Billones de Pias. Con un aumen-

fo del 10 % para el afio 2000.

PRINCIPALES INDICADORES
DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

(1999)
Indicadores 1999
Empresas (n°)............... 33.105
Establecimientos n%)........... 36.970

Ventas Netas (Mill. Ptas] ... 8.922.970
Personas empleadas (n)

"Media anual” ... 368.750
Exportaciones (Mill. Ptas| .. 1.267.420
Importaciones (Mill. Pas)... 1.304.724

Fuente: Datos elaborados por la D.G. De Alimentacién del
MAPA, a partir de datos suminisirados por el INE.

Estos resultados se ven amenazados por
el déficit comercial en cuanto a productos
y mds ain si hablamos de bienes de equi-
po para este sector, Lo que significa una
necesidad en cuanto a tecnologia de pro-
ducto y fecnologia de proceso en bisque-
da del valor afiadido.

Antes de hablar del futuro y hacia dén-
de vamos o hacia dénde debemos trazar
nuesfra estrategia para lograr el camino co-
rrecto y de forma lo més répidamente po-
sible (porque el tiempo juega en confral,

debemos hacer una pequeiia reflexion so-
bre la situacion actual en que vivimos, in-
cluso mirar un poco hacia atrds.

Desde 1985 a 1995 el Sector Alimen-
fario Espafiol ha vivido cambios que se
pueden resumir en lo siguiente:

Resumen de los dltimos |I)eriodos

que ha vivido el sector alimentario
espaiiol. 1985-1995

* Mercado muy competitivo.
* Aumento de la oferfa.




e Demanda estable a nivel global y varic-
ble a nivel de producto.

* Evolucion de la distribucion.

* Busqueda de la calidad fotal.

Sin duda, el aumento de la oferta, fren-
fe a una demanda estable a nivel global
por el crecimiento casi nulo de la pobla-
cién, y una fuerte concentracion del Sector
de la Disfribucion, junto a un mercado co-
da vez més global, ponen el acento en la
competitividad y la atencion hacia la bis-
queda de la calidad fotal.

En los cinco afios siguienfes que ha vi-
vido el sector, nos encontramos con que la
preparacion de las empresas para hacer
frente a la concentracion de la distribu-
cién, con un poder de suministro, crea la
situacion de exceso de produccién “por
que fodos fabricamos mas de los mismos
producfos”.

Resumen de los iltimos periodos

que ha vivido el sector alimentario
espaiiol. 1996-2000

® Exceso de produccion.

* Mercado para productos especificos
que cumplan ofras funciones “no solo ali
mentarias”.

* Nuevas tecnologios para el distancio-
mienfo vy la diferenciacién.

* Nacimienfo del mercado ecologico.

Sin embargo, nos enconframos en el
mercado, junfo a la empresa y la distribu-
cion, con el tercer profagonista que es el
consumidor, un consumidor mds prepara-
do, con mayor poder adquisitivo; cambios
socioculturales, donde toda la familia acu-
de a comprar, acude a ejercer la libertad y
el derecho a elegir y exigir, con necesido-

A

des que varfan y apefencias mucho mas
complejas. El mercado se abre hacia pro-
ductos que cumplan ofras funciones, no s¢-
lo llenar el estbmago o alimentarse, sino
que prevalecen ofros valores, valores que
varian de un consumidor a ofro: uno busca
los alimentos dieféticos, ofro los energéti-
cos, los enriquecidos, los “sin” y los “con”
y, por su puesto, los divertidos.

Al mismo tiempo, el aumento del cono-
cimiento cientifico permite la aparicién o el
nacimiento de nuevas tecnologias que pue-
den dar lugar ol distanciamiento y la dife-
renciacion para aquellas empresas mas
preparadas o aquellas que las internalizan
bajo el contexto de la 1+D.

Ante un mercado global, la apertura no
se hace en un sentido Onico sino que nos
abre una puerta de enfrada v salida, que
permite el acceso hacia nuevos nichos de
mercado y no sélo mercado sino la estabi-
lizacién de centros de produccion y distri-
bucién en ofros mercados, en definitiva, la
internacionalizacién.

Asi mismo, asistimos al crecimiento de
la sensibilidad del consumidor hacia el en-
forno, fomando parte acfiva en la protec-
cién del medio ambiente, a fravés diversas
actuaciones y una de ellas es el consumo,
consumo de productos ecolégicos, produc-
fos amigables con el hombre y su medio
natural.

Esta evolucion ha permitido el desarrollo
de nuevas tecnologias a lo largo de los
afios 90 para acceder al mercado y acer-
carse al consumidor.

Sitvacion de la tecnologia en
el sector alimentario. 1991-2000

® Procesos asépticos de transformacion.

® Procesos inocuos de extraccion por flu-
dos supercriticos.

* Cromatografia indusfrial.

* Procesos avanzados de produccion.

® Tecnologias de maduracién.

® Tecnologias de coccién al vacio.

o IV Gama y V Gama.

® Tecnologias de valorizacién de subpro-
ductos.

* Parametrizacién de procesos productivos.

® Tecnologias de alta presion.

® Tecnologias de elaboracién de produc-
fos funcionales.
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EL CONSUMIDOR DEL FUTURO

GRUPO E-2000 E-2005 E-2010 E-2020

04 afios 5,0% 5,0% 5,0% 4,5%

524 afos 25,0% 21,6% 20,0% 20,0%

2564 afos 54,0% 56,0% 57,0% 55,6%

+ 65 afos 16,0% 17,4% 18,0% 19,9%
Cuadro 1.

las fecnologias mencionadas han per-
mitido a los empresas del sector alimento-
rio acercarse ol mercado a fravés de pro-
ductos que crean auténtica alternativa de
consumo.

La alimentacién es un acto intimo, don-
de participamos con nuestros 5 sentidos a
lo hora de comprar y consumir, a fravés de
la vista, tacfo, olfato, oido y gusto (Para
quien puede dudar sobre la participacién
de nuestro oido s6lo hay que fijarse en la
fextura y como ejemplo de ello, los pro-
ductos crujientes).

El hecho de comprar un producto u ofro
se inicia en la valoracion que el consumi-
dor puede dar al producto, el valor tiene
que superar la barrera del precio para que
surja la compra o la adquisicién y aqui es
donde podemos encontrar la participacién
del sexto sentido, a través de la ilusién en
las sensaciones que puede transmitir el pro-
ducto cuando se consume. Todo ello obli-
ga a la Industria Alimentaria a ir en bis-
queda del valor afiadido para ella y para
el consumidor.

No cabe duda de que la valoracion del
consumidor varia segin su capacidad de
compra v el tipo de consumidor que es, lo
que nos obliga a pensar en la evolucién de
la poblacién y su segmentacion.

Si dividimos al consumidor en cuatro
grupos, podremos hacer unas reflexiones v
conclusiones maés claras.

* £l primer grupo de 04 afios, constituye
el 5 % de la poblacién.

Para este grupo, existen en el mercado
productos de alfo nivel de calidad y de se-
guridad que se debe mantener bajo esfric-
tos controles, dada la apertura de la
distribucién fuera de los despachos de
farmacia.

En estos productos, la atencién de los
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fabricantes se ha cenfrado en el produc-
fo en sfy no en su forma de preparacién
final y presentacién. Es en este campo
donde hay que realizar especiales es-
fuerzos.

* £l segundo grupo entre 5y 24 aros, el

25 % de la poblacion.

Una poblacion que no quiere masticar
sino fragar, tiene prisa por crecer, estudiar,
conocer y navegar por Internet. Un seg-
mento de la poblacion que compra por im-
pacto productos de bajo precio, pero fie-
nen que ser divertidos. Le interesa el color,
la textura; en cuanto al sabor lo acepta fo-
do, exigiendo siempre denfro o fuera del
hogar, productos listos ya.

Este grupo se ofrece como un campo de
ensayo perfecio, las empresas pueden y
deben lanzar cualquier novedad y probar
suerfe, pero siempre contemplando con-
ceptos tales como productos protéicos,
energéticos, vifaminados y fexiurizados.

® Flfercer grupo abarca las edades de 25

a 64 arios, son el 54 % de la poblacién.

Una mayoria, y en su mayor parte de
clase media, con un poder adquisitivo ade-
cuado donde la decision de compra, basi-
camente, estd en sus manos: Busca en la
comida que sea auféntico placer, se preo-
cupa mucho por la salud, las medidas, so-
bre todo el exceso de peso.

El valor afiadido se puede conseguir a
fravés de productos mas naturales "Ge-
nuinos”, donde hay que realizar esfuer-
zos en simplificar las formulaciones y la
composicion de los alimentos. Se puede
observar que predominan conceptos co-
mo la dietéfica, funcionalidad, prebiéti-
cos, probidticos y ecolégicos y sobre to-
do productos amigables con el medio
ambiente.

® £l cuario grupo destinado a los mayores
de 65 afos de edad, es el 16 % de la
poblacién.

Este sector de la poblacién con un
abandono claro por parte de la Indusfria
Alimentaria, es un consumidor que quiere
comer de todo pero, tiene dificultades a la
hora de masticar, necesita una dieta de
mantenimiento con ciertos requerimientos
funcionales, una diefa equilibrada y pro-
ductos de muy fécil preparacion.

No es una ufopia plantearse la elabo-
racion de productos que rednen las condi-
ciones de bonitos, buenos y baratos, y
ademds el envase tiene que llegar a la me-
sa. Es un nicho de mercado por explorar,
basandonos en productos de catering para
el hogar y productos hogarefios en un ca-
tering o en la hosteleria.

Si bien se ha descrito la situacién ac-
fual en cuanto a la segmentacién del con-
sumidor en Espafia, conviene ver la evolu-
cion de la poblacion en el futuro cercano,
feniendo en cuenta que los datos anferio-
res, como los que vienen a continuacion
sobre la evolucién de la poblacion, no s6-
lo reflejan la situacién de lo que esta pa-
sando en Espaiia sino en foda Europa
(Cuadro 1).

Los datos mencionados en el cuadro 1 re-
flejan de forma clara un descenso en la po-
blacion infantil hasta 4 afios y enfre 5y 24
afios, un ligero aumento en la poblacién en-
fre 25 a 64 afios y un aumento muy signifi-
cativo de la poblacion con edad superior a
65 afios. De forma muy resumida y clara se
puede observar una evolucién hacia un pro-
gresivo envejecimiento de la poblacién.

Esta prevision de la evolucion de la po-
blacion conduce a las empresas que quie-
ren frabajar para el futuro a plantear una
esfrategia diferenciada, con especial aten-
cién hacia productos:

* Minimamente procesados.
* Minimamente envasados.

e Colidod fofal.

® Informacion precisa.

* Diefa completa y definida.

El valor del producio ha de centrarse
en: Ecologico, natural, preparados o de ¢
pida preparacion, saludable, completo y
divertido.



HERRAMIENTAS FINANCIERAS

Proyecto Tipo de Interés Plazo % Crédito del ppto.
% (afios) financiable

* Investigacion Industrial 0 68 60
Concerfada

* Proyectos vinculados o 0 8 60
Programas Internacionales

* Desarrollo Tecnolégico 0 5 50

* Innovacién Tecnolégica 0 5 25

* linea CDTHCO Euribor0.35 57 70

(1) Una parte no reemholsable que cubre el 70 % del contrato suscrito por la empresa con centros de investigacian (Universidades, OPIs, CTls. ...) con un mdximo
que no puede exceder del 20 % del presupuesto financiable del proyecto.

- Una parte reembolsable consistente en créditos sin interés hasta completar el 60 % del presupuesto financiable total del proyecto.

Cvadro 2.

ESTRUCTURA DE PROYECTO DE I+D+i

Investigacion Desarrollo Innovacién
Industrial Tecnolégico  Tecnolégica
Concepto Concertada
Activos Fijos
* Equipos de laboratorio *
* Planfa Piloto * *
® Otros Activos Productivos * *
Mano de Obra
® Personal del + D * *
® Personal técnico * * *
¢ Otros * *
Materiales
® Reactivos *
* Componentes * *
o Consumibles * * *
Colaboracion Externa
e OPIS, CPIS *
o CTls * *
* Otras colaboraciones * *
Costes Indirectos
® Formacién * *
* Catdlogos v ferias * *
e Ofros * *
[*) El signo refleja una especial atencion a la inversion bajo los conceptos mencionados y su ausencia no excluyente,
dependiendo de la naturaleza del proyecio y de las actuaciones propuestas.

Cuadro 3.

Para que un producto se presente en el
mercado como alternativa debe cumplir
unas caracteristicas que reflejen su diferen-
ciacién vy el distanciamiento de sus homé-
logos en una estanteria de un supermercor
do o hipermercado.

Al hablar de una distribucion concentra-
da, como ha pasado y sigue pasando en

la época en que vivimos, vemos que ha de
haber de una capacidad de suministro del
producto en cuestién, un precio competitivo
que sea atractivo, y como base, una mar
cada diferenciacién de acuerdo con las
tendencias del mercado.

la elaboracién de un producto diferen-
ciado no lo hace la maquina por mas mo-

dema que sea, sino el hombre, el capital
humano, capital humano preparado o que
hay que preparar, lo que significa una in-
versién por parte de la empresa, primero
en dicho capital humano como factor in-
fangible, acompaiiada de una inversién
fangible en bienes de equipo, sin olvidar
que los primeros van adquiriendo expe-
riencia y mayor valor vy los dltimos enveje-
cen y se convierfen en chatarra, o se de-
ben abandonan por ofros mas modernos,
de mayor capacidad, més automatizados,
en definifiva, de mayores presfaciones.

El capital humano adquiere experien-
cia y reacciona, es la base para el naci-
miento de una idea, investigar cémo lle-
varla a cabo de forma cientifica y deso-
rrollarla a nivel industrial para acceder al
mercado, en definitiva, generar riqueza,
desarrollo socio-economico vy bienestar
social.

Por fanto, para acceder al mercado hay
que abordar proyectos de Investigacion y
Desarrollo, crear estructura de 1+D basada
en fres pilares:

e Conocimiento.
® Empresa.
® Recursos.

Junto al conocimiento, la experiencia
que puede tener una empresa se puede
unir al conocimiento de alto nivel en los
Centros Publicos de Invesfigacion y Centros
Tecnologicos, este conocimiento permite a
la empresa acortar tiempo y distancias en
su desarrollo por mas capacidad que fen-
ga la empresa sola y le puede dar una
orientacién mas sélida y una transferencia
de tecnologia adecuada.

Una empresa que desarrolla el conoci-
miento, la tecnologia en una maquina, un
proceso, un producto o un sistema de ges-
fion o de control, una empresa que quiere
consolidarse en su mercado y trabajar pa-
ra el futuro. Una empresa innovadora que
no espera sino que reacciona y adelanta a
los demds y provoca al consumidor para
hacerse con el mercado.

Recursos economicos que permitan a la
empresa, bien sola o en colaboracion de
un Centro Publico de Invesfigacién o Cen-
fro Tecnolégico y/u ofras empresas priva-
dos, llevar a cabo el desarrollo planifica-
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do. Teniendo en cuenta que en este deso-
rollo conforme se aleja del mercado, es
decir un 1+D aplicado a largo o medio pla-
zo, exisfe cierto riesgo que la empresa de-
be asumir y para aligerar esfa carga, pue-
de contar con ayudas poblicas destinadas
a abordar proyectos de I+D.

Uno de los organismos que gestiona y
ofrece ayudas para proyectos de 1+D en la
Industria Alimentaria es el Centro para el
Desarrollo Tecnologico Industrial (CDTI), es
una sociedad estatal, entidad de derecho
publico sujeta al derecho privado en sus re-
laciones con ferceros [de alli su agilidad),
dependiente del MCYT, encargada de la
promocion de la innovacién tecnolégica en
las empresas espafiolas (ver pagina Inter-
nef: hitp://www.cdfi.es). Estas ayudas se
basan en financiacién privilegioda de pro-
yectos de Invesfigacion, Desarrollo e inno-
vacion bajo diferentes tipologias de pro-
yectos y compatibles con cualquier ayuda
publica dentro de las directivas de ayuda o
la 1+D e innovacion de la UU.EE.

Las tipologias de proyectos de
I+D+i que apoya el CDTI son:

I * Investigacion Industrial Concertada

Investigacion basica y/o aplicada, plo-
nificada junto a Universidades, Centros P(-
blicos de Invesfigacién (CPls) y Centros de
Innovacién v Tecnologia (CITs). Para la con-
secucion de nuevos conocimientos que
puedan resultar de ufilidad para la obten-
cién de productos, procesos o servicios fec-
nolégicos. Es una actuacién precompetiti-
va con pofencial de mercado.

D * Desarrollo Tecnolégico

Proyectos piloto o de demostracién,
modificaciones sustanciales en la obten-
cion de productos o procesos, donde inci-
den en calidad, novedad, seguridad y
competitividad basados en el desarrollo
sostenible.

i * Innovacion

Proyectos competifivos cercanos al mer-
cado que reflejan una novedad de desa-
rrollo propio o ajeno a la empresa e impli-
ca mejoras en cuanto a proyectos y/o pro-
cesos.

la intensidad de ayuda varia con relo-
cion al esfuerzo que realiza la empresa, de
acverdo con el cuadro 2.

lo importancia del nivel de ayuda se
puede ver de forma mas clara al profundi-
zar en los conceptos financiables que se
pueden contemplar dentro de la estructura
de un proyecto de 1+D+i tal como se refle-
ja en el cuadro 3.

De esfe modo y a lo largo de los dltimos
cinco afios [1996-2000) el CDTI ha finan-
ciado 178 proyectos de +D+i llevados a
cabo por la Industria Alimentaria con un
presupuesto fotal de 28.332 M.pias. y una
aporfacién de 10.618 M.pfas. bajo la
modalidad de créditos privilegiados.

Asi mismo el sector primario (sector
Agroganadero) y durante el mismo periodo
ha llevado a cabo 212 proyectos con ayu-
da del CDTI con una inversién en +D+i de
26.663 M.plas. v recibiendo una ayuda
de 11.427 M.plos.

Si sumamos a todo lo anterior los pro-
yectos aprobados bajo el ambito de la

Biotecnologia en femas relacionados con
la fermentacién, mejora genética y sani-
dad vegetal y animal [con una inversion
en torno a 5.000 M.ptas en 30 proyectos
y una ayuda recibida de 2.500 M pfas.),
nos encontramos anfe un esfuerzo muy
apreciable, por parte de la Industria Agro-
alimentaria, una inversion en 1+D+i en los
Oltimos cinco afios por un valor de
60.000 M.ptas y una ayuda CDTI de
24.545 M .ptas.

Cuando una empresa plantea abordar
una actuacién innovadora en cuanto a mo-
feria prima, maquinaria, proceso producti-
vo y /o producto; una actuacion ya sea a
nivel de laboraforio “de carécter precom-
petitivo” o muy cercana al mercado” de
cardcter competitivo”, puede realizar una
consulta ol CDTI para ver la oportunidad
que puede fener su proyecto para recibir
financiacion privilegiada a través del en-
vio de Informacién preliminar de un pro-
yecto CDTI, que consiste en datos bdsicos
de la empresa y del proyecto junto a nom-
bre de persona de contacto, sélo 2 a fres
folios. En 10 dias tendré una respuesta de
un técnico especializado de CDTI para
ayudar a matizar dicha propuesta, si pro-
cede, en un proyecto rellenando la em-
presa el Cuestionario de presentacién de
Proyectos de Investigacién Industrial Con-
certada, Desarrollo e Innovacién Tecnolé-
gica. A partir de este momento el proyec-
fo sigue su proceso (confactos directos con
la empresal, para lograr la presentacion a
nivel inferno y en su caso su aprobacion
por parte del Consejo de Administracion

del CDTI. =
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INSTRUMENTACION ANALITICA

* CROMATOGRAFIA DE GASES

e CROMATOGRAFIA DE GASES/MASAS

o CROMATOGRAFIA LIQUIDA, HPLC

o CROMATOGRAFIA LIQUIDA PREPARATIVA

e ESPECTROFOTOMETRIA DE ABSORCION ATOMICA

o ESPECTROFOTOMETRIA DE ABSORCION MOLECULAR, UV-Vis-NIR
e ESPECTROMETRIA DE EMISION ICP-AES SECUENCIAL/SIMULTANEO
o ESPECTROMETRIA DE ICP-MS

o RESONANCIA MAGNETICA NUCLEAR

e ALTO VACIO Y DETECTORES DE FUGAS

o ACCESORIOS, FUNGIBLES, PREPARACION DE MUESTRAS
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/ - Grupo servicios glohales a la empresa
L AUd|eSt marketing - inversiones - calidad - expansion

/L AREA DE CALIDAD /L AREA MEDIO-AMBIENTAL
Aseguramiento de la Calidad; certificaciones 1ISO 9000, ISO 14000. Diagnosis. Planes de accién correctores; proyectos de adecuacion.
Auditorias internas para el seguimiento de la Calidad y la mejora de sus Tramitacion de declaraciones administrativas y permisos. Informacion
circuitos. Modelo E.F.Q.M. permanente relativo a las distintas normativas.

/L AREA DE ORGANIZACION INTERNA /L AREA DE PROTECCION DE DATOS PERSONALES
Reingenieria de procesos. Establecimiento de Controles Internos; Diagnosis. “Documento de seguridad”.
aseguramiento de Circuitos. Plan de gestién anual. Auditoria Interna Soporte Juridico.

Econdmica y Financiera. / . .
’A. AREA DE FORMACION

/L AREA DE INVERSIONES Y EXPANSION Desarrollo de la motivacion, las actitudes y el comportamiento.
Planificacion estratégica. Andlisis de inversiones. Estudio de planes de Formacion especifica en Administracion; Econémico-financiero; Control
expansion en territorio nacional; aperturas a otros mercados. Presupuestario.

4. AREA DE SUBVENCIONES /A AREA JURIDICO-MERCANTIL
Estudio, tramitacion y seguimiento de expedientes con organismos Soporte juridico para operaciones mercantiles (contratos de distribucion,
autondmicos, estatales y europeos (O.P., Activos Fijos, Investigacion y compras, agencias, etc.). Internacionalizacion de la empresa.
Desarrollo). Creacion de sucursales, filiales, etc. Andlisis juridico de oportunidad de

paraisos fiscales.

/L AREA DE MARKETING
Desarrollo de planes de Marketing. /A. AREA ESPECIFICA, INCORPORACION DE SEGUNDAS
Estudios de penetracion y sensibilidad. GENERACIONES

Protocolo. Codigo especifico para la empresa familiar. Formacion de
mandos. La Sucesion.

°

/‘ Au d IeSt Alonso de Ojeda, 4. Edif. Lago, Entlo. « 30007 MURCIA
Telf. 968 24 57 53 « Fax 968 24 48 60

m.[m E-mail: consultores@audiest.es

Selicile mi infarmaeién o

MERCEK surolab, 5.4,

Poligone MERCK, 081 00 fMalal ded Vales
Telr 93 545 55 40 - Fox- 93 544 OF &7




Pedro Abellin Ballesta. Director de Calidad y Desarrollo de HERO ESPANA, S.A.

DESARROLLO CUALITATIVO EN
EL SECTOR DE LA ALIMENTACION

ve los mercados cambian a un rifmo

frenéfico es algo que hemos fenido la

oportunidad de observar en las olfi-
mas décadas del pasado siglo. Los produc-
fos alimenticios tradicionales han dejodo pa-
s0 @ nuevas presentaciones que poco fienen
que ver con la necesidad basica de alimen-
farnos y si mucho con los aspectos nutricio-
nales, su relacion con la salud y el bienestar
e, incluso, con aspecios relacionados con la
comodidad, la estética o la diversién. Todo
parece indicar que en este siglo recién es-
frenado se mantendrd esta tendencia a au-
mentar de manera exponencial la oferfa de
nuevos productos alimenticios, fremenda-
mente sofisticados y elaborados, para clien-
fes y consumidores cada vez mas prepara-
dos y seguros de lo que desean.

Esfa situacion es el resultado logico de
una serie de factores que evolucionan muy
répidamente, como son: los avances en
ciencia y tecnologia, la presion de la com-
petencia, el aumento en los requisitos de
clienfes y consumidores, las exigencias le-
gales, efc. En consecuencia, las empresas
de alimentacion han de responder a esfas
demandas, para no acabar fuera de los
mercados, estableciendo esfrategias y de-
finiendo politicas que les permitan deso-
rrollarse con garantias en este enforno fan
dinamico.

Basicamente, podemos disfinguir entre
dos tipos de estrategias para el crecimien-
fo y el desarrollo de las empresas v de los
producios. Se puede optar por una estra-
fegia de “crecimienfo cuantitativo”, orien-
tada a competir en los mercados con pro-
ductos consolidados ofreciendo ventajas
competitivas en relacion con la calidad, el
precio, el servicio, efc. En este caso, es
necesario ufilizar los avances en los pro-
cesos fecnolégicos v de gestién con el fin
de obtener una posicion de ventaja frente
a los competidores. El modelo es clara-
mente dependiente de la capacidad de in-
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version en nuevos equipos y procesos al-
famente productivos, con el fin de obtener
grandes cantidades de productos esfanda-
rizados con la mejor relacion calidad/pre-
cio. El segundo tipo de estrategia es la de-
nominada de “crecimiento cualitativo” cuyo
objefivo es conseguir posiciones de privile-
gio en el mercado en base al desarrollo y
lanzamiento de nuevos productos que res:
pondan a las demandas de clientes y con-
sumidores. La Investigacion vy el Desarrollo,
como aspectos més creativos de la innovar
cién, son aspectos a potenciar en este tipo
de estrategias. los proveedores de conoci-
mienfo cientifico y fecnolégico son funda-
mentales para aporfar las novedades que
pueden ser aprovechadas por las empresas
para concepluar los nuevos productos. Las
inversiones van focalizadas a procesos es-
peciales, que permitan la obtencién de pro-
ductos novedosos, y a la redlizacion de
proyectos de Investigacion y Desarrollo, en
colaboracion con grupos especializados en

Oferta

tecnol6gica Gl
Estrategia
crecimiento
Desarrollo cuantitativo
tecnol 6gico
Oferta
tecnoldgica
Gl
1+D Estrategia
propio crecimiento

—>

cualitativo

Oferta
cientifica




invesfigacion y tecnologia. Los productos
son disefiados para competir en nuevos
mercados, atendiendo a las necesidades y
preferencias de grupos determinados de la
poblacion. La continua innovacion permite
susfituir o completar las gamas de productos
antes de que se produzca la obsolescencia
o banalizacién por la aparicién de ofras
marcas con filosofia puramente competitiva.

Lo innovacién es, en definitiva, un con-
ceplo y como fal ha de ser aplicado en el
ambito empresarial mediante la puesta en
marcha de un deferminado modelo de ges-
fion. las empresas han de establecer, por
fanfo, su modelo para la “Gestion de la In-
novacion”. El modelo que permite ufilizar al
maximo los recursos se denomina Inferacti-
vo" y consiste fundamentalmente en la ufili-
zacién simulidnea de fodos los recursos de
lo organizacién para conseguir los fines pro-
puestos. Se encuentran implicados los de-
partamentos técnicos, de calidad, comer-
ciales, markefing, efc., y también los que he-
mos denominado “proveedores externos de

Oferta tecnolégica

‘

A Procesointerno de innova[b

Clientesy
Consumidores

Mercado

conocimiento”. los requisitos de clienfes y
consumidores ante un nuevo producto han
de ser trasladados al grupo de trabajo, de
forma que se consideren ya desde el inicio
de los nuevos proyectos. Esta inferaccion en-
fre los departamentos empresariales, los pro-
veedores externos y los clientes y consumi-
dores es la clave que define a este modelo.

la Gestion de la Innovacién, junfo con
ofros modelos de Gestion (Calidad, Medio

Ambiente, efc.], se encuentra infegrodo en
ofro modelo de gesfion que define a la or-
ganizacién completa. Se trata de la "Ges-
fion del Conocimiento”, modelo que se en-
foca como un proceso en el que se incluye
la capfacion del conocimiento, la aplico-
cion de ésfe y la obfencién de resuliados
que, en este caso, son los nuevos concep-
fos que sirven de base para el lanzamien-
fo de los nuevos productos. m

N D USTR A LI MENTARIA

?R?IWMOW&?IW S.L.

CIA. INDUSTRIAL QUIMICA

Conservas - Zumos - Aceitunas - Caramelos - Pasteleria - Licores

Vinos - Cervezas - Lacteas - Helados - Carnicas

TORRES DE REFRIGERACION
Y AGUAS RESIDUALES

ANALISIS BACTERIOLOGICO

- ADITIVOS: Acidulantes, Antiespumantes,
Antioxidantes, Colorantes Naturales-Sintéticos,
Conservantes, Edulcorantes, Potenciadores de
sabor, Estabilizantes, Espesantes (Pectinas,
Carragenatos, Alginatos, Gomas).

INGREDIENTES: Aminoécidos, Almidones,
Féculas, Vitaminas (A, E, C), Polivitaminas y

fibras vegetales. DlAG NéSTlCO

AZUCARES: Vegetales, Salmuera y LIMPIEZA DE CHOQUE
Deshidratados (Glucosa, Fructosa, Dextrosa, PRODUCTOS PARA TRATAMIENTO
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INDUSTRIA EN GENERAL: Propilenglicol, Sosa
Caustica, Bicarbonato, Fosfatos. .. Acidos (CLH,
S04H2, NO3 H, Acético...). Agua Oxigenada,
Hipoclorito, Silicona. Desengrasantes,
Desinfectantes, Aditivos pelado quimico.
Detergentes Industriales, Limpieza de lineas
alimentacion, Tratamiento Aguas, Caldera,
Circuitos y Torres refrigeracion.

| | 968 832 999

Fax 968 832 782

Ctra. Madrid, km. 384 30100 ESPINARDO (Murcia)
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EL ENFRIADO COMO PUNTO CRITICO DE CONTROL

a calidad de las conservas y su vida

de almacén, depende esencialmente

de la materia prima y aditivos ufiliza-
dos, del estado de los recipientes y de las
condiciones de fabricaciéon, almacena-
miento y transporte. Dentro de la carga mi-
crobiana del producto terminado, hay que
diferenciar entre la patégena y la causante
de dlteraciones que no supone un riesgo
para la salud del consumidor, pero si im-
portantes pérdidas econémicas.

Las frutas y vegetales que crecen cerca
del suelo, se contaminan fundamentalmen-
te a partir de los microorganismos del sue-
lo, asi como de las aguas de riego. El sue-
lo arable superficial constituye el mayor de-
pdsito microbiano, un gramo contiene has-
fa cinco mil millones de microbios v son
muy pocas las especies microbianas que
no pueden encontrarse en el suelo [1]. To-
do esto implica que un lavado inicial de
los alimentos a procesar es necesario en
cuanto a la higiene y toxicologia de los
mismos una vez procesados.

Las diferentes manipulaciones de la ma-
feria prima antes de su fratamiento térmico,
fales como lavado, descortezado vy escal-
dado, influyen en la reduccién de la carga
microbiana.

El utillaje y maquinaria, los puntos muer-
fos, angulos agudos, tuberias y en general
fodas las partes dificiles de limpiar y desin-
fectar son con frecuencia importantes fuen-
fes de contaminacion.

Todas aquellas partes del proceso
donde se trabaja a unas temperaturas
idoneas para el desarrollo de
microorganismos y esporas termorre-

sistentes, escaldadores y tratamientos
térmicos antes de la etapa de enfriado,
son un foco potencial de contaminacion
de estos microorganismos causantes
de alteracion del producto.

A esfe respecto, el confenido en las con-
servas de esporas de bacilos v clostridios,
cuya termorresistencia es muy superior a las

formas vegetativas, no superard las
100 por gramo de material [1]. Las
esporas mas fermorresistentes de las
baciléceas tienen una importancia ex-
fraordinaria en las conservas vegetales, de-
bido a que sobreviven a los fratamientos tér-
micos comerciales.

Las endoesporas de las bacterias ter-
méfilas son las formas microbianas mas
termorresistentes, por lo que su presencia
en los alimentos tratados por calor es
muy temida. Se conocen fres fipos de al-
teraciones producidas por microorganis-
mos term&filos:

* las que producen “agriado o amar-
gor”, denominadas fambién “productoras
de fermentacion simple”, clgunos ejem-

plos: Bacillus stearothermophilus, B.
Pepo y B. Thermoacidurans. El amar-
& gor dfecta preferentemente a las con-

servas de baja acidez; se presenta
sobre todo en producios ricos en carbohi-
dratos, sin embargo pueden presentarse en
embutidos, cierfos productos camicos e in-
cluso en fomates enlatados.

* Las alteraciones con produccién de
hidrégeno se deben a Clostridum thermo-
saccharolyticum. En los botes se aprecia
abombamiento, crecen en condiciones de
anaerobiosis y afecta tanfo a las conservas
de baja acidez como a las acidas

e Ofro tipo de dlferacion que sufren las
conservas es el originado por Clostridium
nigrificans, que es un anaerobio esporula-
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do vy origina acido sulfhidrico (olor a
“huevos podridos”), ataca preferentemen-
fe a las conservas de baja acidez. [2]

las alteraciones microbiolégicas en
alimentos procesados pueden deberse a
un tratamiento térmico insuficiente, o a la
presencia de microorganismos termo-
rresistentes que han sobrevivido al tra-
tamiento térmico. Debe destacarse que
no todos los microorganismos que sobre-
vivan al fratamiento térmico llevaran a co-
bo la alteracion, Gnicamente tendré lugar
si se dan las condiciones aptas para su
desarrollo.

Entre los factores determinantes
se encuentran el pH, ausencia o

presencia de oxigeno, las condiciones
de almacenamiento y una operacion
de enfriamiento incorrecta.

Con respecto a este Gltimo factor se ha
publicado un trabajo que estudia la in-
flencia de la operacion de enfriamiento
en el desarrollo de microorganismos ter-
méfilos [3].

En el tipo de conservas que presentan
una muy lenta fransferencia de calor debi-
do a su composicion (por ejemplo, pro-
ductos vegefales en formatos de gran fo-
mafio con un liquido de gobiemno que no
sea un buen transmisor del calor), no es inu-
sual la persistencia de microorganismos fer-
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mofilos que hayan podido sobrevivir a la
esferilizacién, si la efapa de enfriamiento
no ha sido lo suficientemente répida.

En este articulo se muestran los resulto-
dos obtenidos en el seguimiento de la elo-
boracion de una conserva de champifién
laminado condimentado, envasado en for-
mato de gran tamafio y en cuya formula-
cion intervenia aceite de girasol.

Para la realizacion de esfe estudio se fo-
maron muestras de dos lofes diferentes:

— lote A: bofes esterilizados y enfriados
hasta temperatura ambiente . Se realizaron
andlisis microbiolégicos, fanfo en las 24
horas siguientes como a los 7 dias de in-
cubacién a 37y 55°C respectivamente

— lofe B: botes esterilizados, recogidos
a la salida del autoclave (40-50°C.) e in-
froducidos directamente en estufa de incu-
bacién a 55°C.

Los valores obtenidos en los andlisis mi-
crobiologicos del Lote A, demosfraron que
fanto la esterilizacién vy el enfriamiento apli-
cado fueron capaces de eliminar la carga
microbiana presente en los botes. El Lote B,
a pesar de haber sufrido el mismo proceso
de esterilizacién, no mostrd la misma estar
bilidad microbiologica; el 60% de los bo-
fes de este lote presentaron fuertes hincha-
mientos al ser incubados a 55°C.

A la vista de los resultados el estudio
concluye que la operacién de enfriado
puede considerarse un punto critico, debi-

do a la necesidad de confrolar el nivel de
microorganismos termorresistentes en el
producto final.

Los tiempos de calentamiento
necesarios para eliminar las
esporas de termofilos serian tan
prolongados, que causarian el
deterioro de las caracteristicas
organolépticas y nutricionales del
producto. Por este motivo, la onica
forma de evitar su proliferacion
tras la esterilizacion, consiste
en realizar enfriamientos rapidos
hasta temperaturas inferiores
a las de germinacion de las esporas.

la necesidad de secado de los botes
para evitar su corrosion, no debe ser el
condicionante que suponga que ésfos per
manezcan un tiempo excesivo a tempera-
furas por encima de 40°C, en las que se
favorezca el desarrollo de microorganis-
mos fermofilos.

“No cabe duda que para cada proce-
so hay que buscar una solucién de com-
promiso que establezca el tiempo/tempe-
ratura de enfriamiento més idéneo que
satisfaga las necesidades técnicas y de
calidad del producto elaborado, pasando
a considerarse esta etapa como un punto
critico de control de las operaciones de
proceso, consiguiendo de esta manera
alimentos higiénicos y sanos para el con-
sumo humano y la reduccién considera-
ble de pérdidas econémicas por la alte-
racién de conservas”.

En la actualidad se estan llevando a co-
bo diferenfes estudios en los que se con-
templan distinfos métodos de enfriamiento
para los botes de conserva para optimizar
en la medida de lo posible esta operacion

[4],[5]. =

[1] Microbiclogia de los alimentos vegetales. Gunthér
Muller. Acribia.

[2] Ecologia microbiana I. Acribia

[3] La importancia de la operacion de enfriado tras la
esterilizacion en conservas vegetales” ). Porty, C.
Olarte, S. Sanz y C. lomas, Alimentacion, Equi-
pos y Tecnologia Noviembre 2000.

[4] "Cooling of edible fungis for quality preservation”.
Gier, J.F. Champignon. 391. 146-147 (1996).

[5] "Hungarian Agricultural Engineering”. Varszegi. 7,
6768 (1994].
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SEGURIDAD ALIMENTARIA: PROGRESIVAMENTE
UN TEMA INTERNACIONAL

La especial sensibilizacion creada en los consumidores tras la crisis de las
vacas locas y de las dioxinas, esta llevando a una internacionalizacion
del tema de la Seguridad alimentaria.

a informacioén sobre control y seguri-
ldod alimentaria, que hoy estd lle-

gando al consumidor por los medios
de comunicacién social, es deficiente,
predominantemente alarmante y sensacio-
nalista. Lo anterior provoca un grave da-
fio sobre la Industria Alimentaria, seria ne-
cesaria una mayor formacion de la po-
blacién en temas de seguridad alimenta-
ria, asfi como el proponer a nivel Europeo
la confeccion de un Cédigo o conjunto
de Reglas de Buenas Practicas para una
correcta elaboracién y difusion de la in-
formacién cientifica relacionada con la
alimentacién y nutricion [1], para no cre-
ar alarma vy falla de seguridad por des-
conocimiento, defectos de formacién y/o
confrol.

Todos sabemos que los productos ali-
menficios estan sujetos a una amplia y mi-
nuciosa legislacién, a normas de control
por producfores asi como por organismos
oficiales; estd claro que no pueden confro-
larse peligros desconocidos y el que pue-
dan presentarse no implica incumplimiento
o no confrol de la Seguridad alimentaria,
no existe “el riesgo cero”.

Expertos en higiene y tecnologia de ali-
mentos, asi como representantes de los
principales sectores alimentarios y Orga-
nismos Oficiales Internacionales abordan
temas como el Autocontrol, Sistema de
Andlisis de Peligros y Puntos de Control Cri-
ficos, Riesgos asociados al consumo de ali
mentos y sus implicaciones para la salud,
estrafegias ante situaciones de alferacién o
emergencia, mecanismos para la protec-
cion del derecho a la salud, aprobacion
de nuevas leyes, efc.

lo Seguridad Alimentaria estd siendo
considerada a nivel Internacional, como
demuestra con lo acontecido en los Gltimos
meses:

® En la 53° Asamblea Mundial de la So-
lud [AMS), brgano decisorio superior de la
OMS, se debatié la cuestion de la segur-
dad alimentaria de forma extensa. la Asam-
blea adopto una resolucién integral que in-
cluye un plan de actuacién tanto para la
OMS como para sus Estados Miembros.

En dicha resolucion se hace hincapié
en la necesidad de proporcionar

informacion cientifica fiable y
al alcance de todos.

la OMS y la FAQ trabajardn junto con las
autoridades nacionales para garantizar que
las conclusiones cientificas sean de la mayor
calidad, transparencia, rigor e independen
cia. Se ha solicitado igualmente a la OMS
que se haga cargo de inmediato de los pro-
blemas nacionales e inferacionales urgentes
relativos a la seguridad alimentaria y que
asista a los paises en la gestién de crisis.

m Lo Comision de la Union Europea
(U.E.], presento en enero del 2000, el
Libro Blanco sobre Seguridad Alimentaria.
El libro esboza el desarrollo de la poliica
de seguridad alimentaria que deberd infer-
prefarse con un enfoque global e integrado
y aborda un plan de acciones y objefivos
a cubrir.

Esfas acciones supondrén la modifico-
cién o aparicion de nuevos textos legislati-
vos que afectaran a las empresas y a sus
formas de actuar. [2]

m El Comité del Codex Alimentarius
apoya el Principio de Precaucién en la se-
guridad alimentaria (6 de octubre del
2000) como elemento fundamental para la
seguridad alimentaria.

En el capitulo 2 del Libro Blanco sobre
Seguridad Alimentaria de la Comisién de
la U.E., se indica que en las decisiones a
adoptar para la gestion del riesgo se
aplicaré:
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EL PRINCIPIO DE PRECAUCION,
definido por la Comision como un
enfoque de gestion del riesgo que

se aplica en una sitvacion de ausencia
de certidumbre cientifica y que puede

conducir a la toma de decisiones para
hacer frente a un riesgo potencial,
sin esperar a los resultados de la
investigacion cientifica.

Este Principio de Precaucién presupone
que se han identificado los efectos pofen-
cialmente peligrosos derivados de un fené-
meno, un producto o un proceso, cuya eva-
luacion cientifica no permite determinar el
riesgo con certeza suficiente

* La Comisién Europea ha propuesto un
nuevo paquete estratégico de normas de
higiene para la seguridad, recogido en
cuatro reglamentos que concentrarén, ar-
monizarén y simplificarén requisitos de hi-
giene sumamente pormenorizados y com-
plejos, antes dispersos entre 17 directivas
diferentes:

1. Se propone un régimen sistemdtico e in-
tegrador de higiene que abarque la to-
talidad de los alimentos en el conjunto
de sectores.

2. la ejecucion de un sistema armonizado
de "Andlisis de Peligros y puntos de con-
frol criticos” (APPCC| pasard a ser obli
gatoria para todas las empresas de pro-
duccién de alimentos.

3. Como fercer principio clave se impone:

La trazabilidad de todos los alimentos
e ingredientes alimentarios, a través
de la creacion de un registro para

todas las empresas del sector

alimentario, con identificacion

de los productos mediante los
nomeros de registro.

4. Se mantendrén las normas bdsicas de
higiene que forman parte de los proce-
dimientos operativos normales.

las propuestas no revesfiran la forma ju-
ridica de directivas, sino de reglamentos
del Consejo y Parlamento Europeo, y esfén
pendienfes de la aprobacién de esfe orga-
nismo. [3]

CTC 38

® Durante los dltimos meses se han do-
do los pasos decisivos para la creacién
definitiva de la Comisién Nacional de Se-
guridad Alimentaria, a través del Real
Decreto publicado el pasado 25 de no-
viembre.

El objefivo es impulsar aquellas medidas
de cardcter preventivo que eviten la apari-
cién de situaciones generadoras de riesgo
para la salud del consumidor, procurar la
cooperacion en la mejora de los controles
oficiales de productos alimentarios y en la
adopcion de las medidas que resulten ne-
cesarias para asegurar la seguridad del
consumidor.

Entre otras acciones, la Comisién coor
dinaré la elaboracion de un Manual de
Seguridad Alimentaria, estableciendo las
directrices de su confenido y velando por
su correcta aplicacion.

la Comisién estard formada por repre-
sentantes de varios ministerios, asistida por
un comité ejecutivo y diferentes agentes de
consulta (técnicos especialistas de la mate-
ria de que se frate, representantes sectoria-
les y organizaciones agrarias), que infor-
maran periédicamente sobre las medidas
adoptadas y coordinarén la informacion a
fransmitir sobre la seguridad alimentaria.

El seguimiento muy cercano de las re-
comendaciones y medidas que resulten de
esfas acciones seré necesario para la ade-
cuacion de las empresas del sector a las
exigencias que se deriven de las mismas.

[4]

® Readlizacién de una Campaiia de
Seguridad Alimentaria de la Comunidad
Europea, cuya presentacion oficial tuvo lu-
gar el pasado 31 de octubre. En esta ini-
ciativa participan los quince Estados miem-
bros de la U.E

los obijetivos esenciales de la Comision
Europea para esta camparia es educar e
informar a los ciudadanos para propiciar
que los ciudadanos adquieran habitos de
consumo responsables, concienciar a to-
dos los eslabones de la cadena alimentaria
de que la seguridad es una responsabili
dad compartida y promover un didlogo
permanente entre las partes que infegran
esa cadena.

la campafia espafiola dispondra de
682 millones de pesefas para material di-
dactico y acciones. Entre el material di-
dactico que se ha difundido figura:

¢ ¢l follefo “Claves de la seguridad ali-
mentaria”,

* o “guia de mitos y realidades de la
seguridad alimentaria”,

® pagina web:
www.seguridadalimentaria.com,

® qgcciones diddcticas,

® |a formacion de formadores, efc.

“Pon de tu parte” es el eslogan de lo
Campaiia educativa que se desarrolla en

Espaiia desde noviembre de 2000.

“Como consecuencia de todo

lo anteriormente expuesto,
surgiran normativas y legislaciones
alimentarias, que sin la menor duda

requeriran una preparacion y
adecuacion de nuestro sector
productivo a las exigencias
que se deriven de las mismas”

[1] “la Informacion Alimentaria del consumidor en
relacion con la Seguridad”. Dr. C. Barros (Rev.
Alimentaria Marzo 2001. N° Esfra.)

[2] Una Buena Manipulacién de los Alimentos,
Garantia de Seguridad. TecniFood N® 14. Marzo
2001

[3] Boletin OPTI: VT.Sector Agroalimentario juliosep-
tiembre 2000

[4] Boletin OPTI: VT.Sector Agroalimentario octubre-
noviembre 2000.
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NOTICIAS TECNOLOGICAS INTERESANTES
PARA EL SECTOR AGROALIMENTARIO

TENDENCIAS EN CONSERVACION
DE ALIMENTOS

Alimentos irradiados en el mercado
norfeamericano

la iradiacién es un fratamiento aprobor-
do por la legislacién norteamericana para
diversos alimentos desde hace ya varios
afios. Durante el pasado afo, varias em-
presas han comenzado a comercializar pro-
ductos fratados con distintos fipos de irra-
diaciones. los productos estan claramente
efiquetados como “fratados por irradia-
cién”. los tratamientos se aplican a distintos
fipos de alimentos: carnes y vegetales.

En el caso Europeo, las Directivas sobre
alimentos irradiados (1999/2/EC vy
1999/3/EC) son aplicables desde el pa-
sado mes de septiembre, aunque faltan fo-
davia muchos pasos para la extension de
este tipo de productos en la Unién Euro-

pea. [1]

Aplicaciones de tratamientos
combinados

Se esté extendiendo la aplicacion de di-
versas técnicas para la conservacion de ali
mentos, como la aplicacién combinada
que se propone para el fralamiento de ve-
getales semielaborados: la de la utilizacion
de calor [escaldado) y radiaciones ionizan-
fes (para evitar reacciones enzimdticas) y el
posterior envasado al vacio y refrigeracion
[para aumentar la vida del producto).

lo combinacién de procesos como el
anferior, que ufilicen iradiaciones como
fécnica de control, garantiza producios con
caracteristicas organolépticas cercanas a
los alimentos frescos o materias primas ori-
ginales, asi como seguros desde el punto
de vista microbiolégico. [1]

Nuevas aproximaciones
a la conservacion

la tendencia europea en procesos de
conservacion de alimentos va dirigida a la
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aplicacion de fecnologias de conservacién
no daiiinas para la calidad final del pro-
ducto con el control de puntos criticos en el
proceso.

Incluyen tecnologias como la utilizacién
de procesos asépticos, utilizacion de méto-
dos fisicos y biolégicos infegrados en mo-
delos que controlan fodo el proceso para
presentar un producfo final de elevada ca-

lidad v seguridad. [1]

Nisina, un conservante natural

la Nisina es un peptido con actividad
antimicrobiana (bacteriocina) producido
por la bacteria écido lactica Lactococcus
lactis; esta baceria es inofensiva y se en-
cuentra presente en la leche de forma no-
fural e interviene en la fabricacion de dife-
rentes productos lacteos.

la Nisina fiene un espectro de accién
amplio pero restringido a la vez, actuando
solamente contra bacterias Gram+, me-
diante la formacién de poros en la mem-
brana citoplasmdtica; esto quiere decir que
no inhibe patégenos como E.coli o Salmo-
nella, pero por el contrario, si inactiva Bo-
cillus, Clostridium y Listeria.

la adicion de antibisticos a los alimen-
fos estéd prohibida con el fin de evitar la
aparicién de cepas bacterianas resistentes

y la alteracion de la flora intestinal del con-

sumidor; sin embargo la Nisina estd autori-

zada y posee su nimero E (E-234] debido

a que no fiene ninguna aplicacion médica

como antibiético.

El uso de la Nisina como conservante
natural en ciertos alimentos estd siendo in-
tensamente estudiado desde hace algin
fiempo. Actualmente existen dos proyectos
europeos [FFE 391/01/ACI1 y FFE
987/01/PYMES3) relacionados con la bic-
conservacion de alimentos por Nisina, cu-
yos aspectos mas desfacados consisten en
fratar de ampliar las aplicaciones de la ni-
sina y mejorar su eficicia. Como resultados
de estos proyectos, cabe destacar que en
determinadas condiciones la nisina puede
ver aumentado su poder conservante
mediante:

* Tratamiento combinado con aceites esen-
ciales y lisozima.

* Sacarosa esterificada con dcidos grasos
intensificaron la acfividad de la Nisina
contra Gram +.

® la pediocina, ofro antimicrobiano simi-
lar, intesifico el efecto de la Nisina.

e Nisina junfo con atmésfera modificada,
alargé la duracion de vida dtil de la car-
ne marinada y del pescado fresco.

* la Nisina vy el tratamiento por pulsos
eléctricos presentd sinergia frenfe a Baci-
llus cereus. [3]




INNOVACIONES EN EL CONTROL
DE PROCESOS

Nuevos sensores en alimentacion
Lo importancia del desarrollo de contro-

les en alimentacion queda patente a fravés

de las distintas iniciativas que estén sur-
giendo.

Entre los productos recientemente lanza-
dos por diversas empresas estan:

® Una nueva generacion de sensores fofo-
eléctricos ulira compactos, a menor pre-
cio que los actuales, que pueden defec-
far los niveles de diéxido de carbono en
envases y almacenes.

* Sensores basados en ulirasonidos, que
sin contactar con el alimento, detectan la
presencia de burbujas o heterogeneidad
en productos.

* Medidores de acidez que uilizan un bul-
bo de silicona, evitando el tradicional
bulbo de cristal v los riesgos que este
puede presentar. [1]

Test para la deteccion automatica
de micotoxinas

Las micotoxinas son compuestos quimi-
cos producidos por deferminados hongos
en crecimiento sobre alimentos (cereales,
oleaginosas...) que pueden producir efec-
fos negativos sobre la salud del consumidor.

Existe un proyecto europeo cuyo objeti-
vo, es el desarrollo de un fest répido que
permita la identificacién y defecte la pre-
sencia de micotoxinas en alimentos.

El producto final tiene su ufilidad en la
defeccién de micotoxinas fundamentalmen-
te en las premezclas de materias primas
utilizadas en la industria. Ademas de su ufi-
lidad en el proceso industrial, el objefivo es
que sea también accesible al minorista y al
consumidor final. [1]

Novedad en la gama de instrumentos
de Testo GmbH

Test 454: De instrumento a sistema
de medicion

lo empresa Instrumentos Testo S.A., de-
dicada a la fabricacion de instrumentos y
sistemas de medicion portétiles para regis-
frar y procesar valores fisicos y quimicos
presenta su nuevo sistema de medicion
Testo 454. Esfe sistema proporciona la mo-

vilidad de un sistema de medicion portétl,
compacto y también las ventajas de un sis-
tema de medicién flexible.

El datalogger Testo 454 tiene
memoria integrada y puede
medir hasta 10 parametros.
Este equipo identifica, durante

U la puesta en marcha, las
sondas que tiene conectadas. También

puede programarse y los datos
pueden analizarse mediante el PC.

Son dos instrumentos en uno, un instru-
menfo de medicion para control répido y
un data logger para control a largo plazo.
El equipo identificard durante la puesta en
marcha, las sondas que fiene conectadas.
Lo unidad de control es un instrumento de
medicion portdfil fcil de utilizar, y en el vi-
sualizador gréfico pueden leerse hasfa seis
lecturas; con sélo tocar un botédn se activan
las lecturas adicionales.

Funciones de este equipo de medida son:

* Mide vy registra Temperatura, Humedad
Relativa, Caudal, Velocidad del aire,
Presion Diferencial, CO2 ambiente,
mV/mA [corriente v voliaje).

* Fécilmente programable desde su feclo-
do o un PC, la impresora integrada do-
cumenta los datos “in situ” . Los datos se
fransmiten a su PC para analizar y pro-
cesar.

® Posee seis conexiones de libre asigna-
cién, para sondas; posibilidad de 18
canales simultaneamente.

Lapices térmicos para determinar
temperatura

los lapices térmicos de TMC sirven po-
ra deferminar la temperatura de superficies
que suelen estar calientes o muy calientes,
por lo que el uso de ofros dispositivos no es
siempre viable; un trazo del 1&piz térmico
sobre la superficie a controlar, indica su
femperatura.

El tiempo [t} que tarda el frazo en cam-
biar de color, indica si se ha alcanzado la
femperatura, si fodavia no se ha alcanzo-
do o si se ha sobrepasado (cambio de co-
lor instantaneol; lo que podria ser de gran
utilidad en nuestro sector, principalmente
para conocer si el lofe ha sido o no pro-
cesado. A parte de esta, sus aplicaciones
son mlfiples y el rango estandar de tem-
peraturas disponible esté entre 38°C y

120°C. [4]

[1] Bolefin OPTI: VT.Sector Agroalimentario juliosep-
tiembre 2000.

[2] FreezeTec.

[3] (FFE 391/01/AC1 y FFE 987/01/PYME3.

[4] Rev. Alimentacion Equipos y Tecnologia.
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EUROCERTIFICADO

| Centro Tecnolégico Nacional de la

Conserva ha obtenido el EUROCER-
TIFICADO, plan de adaptacion al Euro
de los pymes, oforgado por el Insfituto
de Fomento de la Regién de Murcia.

El Cenfro Tecnolégico Nacional de
la Conserva ha querido elaborar un Pro-
grama de Adaptacién al Euro (PAE) po-
ra que el proximo aiio 2002 todo su per-
sonal y dreas estén preparadas para el
cambio de moneda. Con la colaboracion
de todo el personal del cenfro se podra

conseguir el refo establecido a corto pla-

zo. Contamos con el precedente de ho-
ber obtenido la ISO 9002 y EN45000
por lo que todos en el centro estamos
mentalizados del cambio que supondra la
legada del euro.

lo enfrega del diploma del Eurocertifi-
cado se celebro el pasado 14 de junio
en el Auditorio de
Murcia. Dicha entre-
ga fue presidida por
el Consejero de Tec-
nologias, Industria y
Comercio, el Excmo.
Sr. D. Patricio Valver-
de Megias, el Direc-
tor del Instituto de
Fomento de la Re-
gién de Murcia, D.
Francisco Sardina

Costa, el Subdirector General de apoyo
a Pymes del Ministerio de Economia y
por el Secrefario General de la Conseje-
ria de Tecnologias, Industria y Comercio,
D. Francisco Ferrer.

Por parte del Centro recogié el diploma
del Eurocertificado laura Gonzélez Gé-
mez, Responsable de Administracion del
Centro y Coordinadora Euro.

BOLETIN

Conservas de alta Alcurnia

José M? Garcia Gomariz, presidente
del grupo Alcurnia, ganador del
Premio Mercurio al Desarrollo
Empresarial.

S -
on 47 afios a sus espaldas como
presidente del grupo Alcumia, Jo-

sé¢ Maria Gomariz sigue haciendo

que su fébrica de conservas manten-
ga el sello de calidad con el que se
ha caracterizado desde el principio.

Por ello, la Camara de Comercio le

ha premiado con el Premio Mercurio

al Desarrollo Empresarial.

Gomariz compr6 la primera nave
de Alcumia en 1965, una pequeiia
fébrica de conservas de 500 m? y
"apenas sabia lo que era una lafa”. Pe-
ro, fras los primeros éxitos, pronfo pudo
ampliar la fabrica que llego, en 1975,
alos 22.000 m? que tiene hoy.

Para mejorar la calidad de sus pro-
ductos, Gomariz decidié autoabaste-
cerse hace fres afios, produciendo su
propia materia prima, por lo que ad-
quirié plantaciones de melocotones,
su principal producto.
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Juver y Alacant sacan al
mercado un nuevo helado
con un 60% de Fruta.

_go |

.Alacdnt,,

“n acverdo entre la empresa mur-
ciana Juver Alimentacién, pertene-
cienfe al grupo Hero, y la dlicantina
Helados Alacant ha permitido sacar
este verano un nuevo helado que con-
fiene un 60% de frutas.

Zumos Juver aporta la materia pri-
ma para el helado, que se fabrica en
Helados Alacant y se distribuye con el
nombre de “Fruta Viva”. Se fabrica
con sabor multifrutas, combinando zu-
mos con sabor a maracuyd, meloco-
ton, mango vy albaricoque. la crema
exterior contiene una combinacion de
pifia y naranja. los fabricantes ase-
guran que el helado contiene un 60%
de zumo de fruta lo que convierte a
“Fruta Viva” en una auténtica nove-
dad en el mercado en su proceso de
elaboracién.Se distribuye en el mer-
cado nacional a través de heladerias
y confiterias,ademds de ofros esfa-
blecimientos como pequefios super-
mercados y gasolineras.

Fuente: La Opinion. 25 junio 2001.

lumnos del curso “Expert in the pro-
motion of the Tecnological Transfer
fo the Small and Medium Enterprises of
the agrofood Sector” han realizado un
periodo de dos meses de précticas en
la Oficina de Transferencia de Resulta-
dos de Investigacion (OTRI) del CTC,
dentro del marco del Convenio de For-
macién firmado por el CTC con el Par
co Scientifico e Tecnologico di Salermo
e delle Aree Interte de la Campagnia
(Italia). Estas pracficas fienen como ob-
jefivo dar a los estudiantes una expe-
riencia directa en fecnologia, vigilancia
tecnolégica y ofros temas que han esfu-
diado en profundidad en la parte tedrica
del curso.
Agata Mazzarella, Maria Luisa Scor
rinzi, Mara Uccelini y Francesco Riccio,

Cooperacion Internacional OTRI-CTC

postgraduados alumnos del anterior-
mente citado curso subvencionado por
el Ministerio de Universidades e Investi-
gaciones Cientificas y Tecnologicas
(MURST) de ltalia y por el Fondo Secial
Europeo frabajaron en temas relaciono-
dos con legislacion alimentaria italiana
y colaboraron en el desarrollo de pro-
yectos de |+D.

Curso “Better Process Control Schol”. ‘
Madrid 18-22 de febrero de 2001 F—= }

lo celebracion en Madrid de este presti-
gioso curso, organizado por el Centro
Tecnolégico Nacional de la Conserva y
Alimentacion (CTC) y el Centro Técnico
Nacional de Conservas Vegefaleslabora-
forio del Ebro [CTNCV), hard posible que
técnicos de muchas de nuestras empresas
sean reconocidos por la Food and Drug
Administration [FDA-USA] del Ministerio de
Agricultura de Estados Unidos.

El curso serd impartido por Richard
Dougherty y Gustavo Barbosa-Cénovas,
ambos de la Washington State University, y
supervisado por Steve Spinak, inspector de

ot Sl L T
taran temas de == '_"_'é,""

utilidad para que
las exportaciones

la FDA, que fro- i':

H L
a Estados Un|do§ e o e et
de productos ali- | = =T
.. L . =1
menticios acidifica- e st
dos y de baja aci- S e meE
e

dez se ajusten a las —
exigencias de este  @"
pais, disminuyendo
asf el nimero de rechazos por parte de la
Adminisfracién americana.

Mas informacién en www.ctnc.es

IMA, S.L. obtiene la certificacion 1S0-9002

MA, S.L. ha obtenido la

Certificacion 1SO-9002
otorgada por LGAI bajo acre-
ditacién ENAC para su cen-
tfro de Montcada i Reixac,
dedicado a las actividades
de fabricacion de productos
magnéticos, aplicaciones vy
sistemas relacionados con el

mundo del magnetismo. Este
certificado, es el reconoci-
miento de la madurez y efica-
cia del sistema de calidad de
la firma, confirma su voluntad
de crecer en una linea de pro-
greso continuo para ofrecer
un mejor servicio a las expec-
fativas de nuestros clienfes.

Francisco
Puerta Puerta
se incorpora
como director
de produccion,
a la empresa
Conservas Fernandez, S.A. le desea-
mos toda la suerfe del mundo, en esta
nueva trayectoria profesional.
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Fundamentos de seguridad alimentaria:
(aspectos higiénicos y toxicologicos)
Bello Gutiérrez, José , Garcia-Jalon de la
Lama, M2 Isabel
2000, 167 Pags., ISBN: 84-7768-110-4.
INDICE: Importancia sanifaria de la se-
guridad de los alimentos. Clasificacién de
los riesgos que afectan a la seguridad de
los alimentos. Aspectos higiénicos de la se-
guridad de los alimentos. Higiene de los
alimentos y seguridad. Enfermedades de
origen bidetico fransmitidas por los alimen-
fos. Aspectos toxicologicos de la seguridad
de los alimentos. Toxicologia alimentaria y
seguridad. Procesos implicados en el fené-
meno téxico. Toxicidad de contaminantes
quimicos. Toxicidad de confaminantes qui-
micos. Sustancias toxicas alimentarias de
origen natural. Aspecfos yoxicos de algu-
nos aditivos alimentarios. Toxicidad de sus-
fancias formdas en las operaciones tecno-
l6gicas.

Novel approaches in biosensors and rapid
diagnosti assays

Liron, Zvi, Bromberg, Avraham, Morly Fisher
2001, 326 Pégs.

ISBN: 0-306-46444-6.

In the medical, food, and environmental
fields there is a continuous demand for
inexpensive and sensitive analytical devices
that are reliable, rapid, capable of high-
throughput screening, and have low cost
per fest unit. Small and portable biosensor
devices are designed fo fulfill most of these
requirements, and can be used in laboratory
and on-site field testing. This volume
discussesmajor issues in opfical, acoustic
and electrochemical-based biosensors,
biochips, sensing recognition elements, and
biosensors for medical and environmental
applications. The papers presented at the
conference represent basic and applied
research studies in the fields of diagnostic
assays and biosensor development. Novel
technologies, such as arrays of sensors
using high-density fiber optics to sense
labeled or unlabeled oligonucleotides, and
patterned arrays of recognition elements,
demonstrated the capability of biosensors to
analyze mulfiple analytes.
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Nuevo manual de industrias alimentarias
Madrid Vicente, A.; Madrid Cenzano, J.
2001, 608 Pags., ISBN: 84-7114-980-X,
32 Edic.,

Es una obra de consulta donde se em-
pieza estudiando la composicion y valor
nutriivo de los alimentos (cap. ) para des-
pués pasar a tratar de la utilizacion de los
adifivos para la preparacion, mejora 'y con-
servacion de los alimentos (cap. 1l). En el
capitulo Ill se estudia la microbiologia de
los alimentos, dando una nociones claras
al respecto. En los siguientes cépitulos se
estudian los procesos de elaboracion y co-
racteristicas de la mayor parte de los ali
mentos y bebidas.

Compendium of methods for the microbio-
logical examination of foods
Downes, Frances Pouch , lto, Keith
2001, 600 Pags., ISBN: 0-87553-175-X,
42 Edic.

The Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods,
now in its new, 4th Edition, is the all-

inclusive reference for anyone involved in
the dynamic fields of processing and festing
the safety and quality of foods. Food-bome
illnesses comprise a significant public
health problem, striking 76million Ame-
ricans yearly and killing 5,000, according
fo estimates by the Centers for Disease
Control and Prevention. APHA's Compen-
dium is the authority for food safety testing.
The Compendium presents a compre-
hensive selecfion of proven testing methods
with an emphasis on accuracy, relevance,
and reliability. More than 200 experts have
reviewed and updated the 64 chapters in
this new edition. New material included on
meats and meat products.

Métodos para medir propiedades fisicas en
industrias de alimentos
Alvarado, Juan de Dios; Aguilera, José
Miguel
2001, 410 Pégs., ISBN: 84-200-0939-3.
INDICE: Autores. Presentacién. Prélogo.
|. Propiedades mecanicas. l.Propiedades
termicas. Ill.Propiedades de difusién y and-
logas. IV.Propiedades electromagnéticas y
electroestaticas. V. Métodos esfadisticos. In-
dice alfabético.

m (Qrden de 11 de junio de 2001 por la que se modifica el
anexo del Real Decreto 1917/1997, de 19 de diciembre,
por el que se establecen los normas de identidad y pu-
reza de los aditivos alimentarios disfintos de colorantes
y edulcorantes utilizados en los productos alimenticios. BOE
26 de junio de 2001 (N°152).

m Ministerio de Medio Ambiente. Orden de 12 junio de
2001 por lo que se esfablecen las condiciones para la no
aplicacion a los envases de vidrio de los niveles de
concentracion de metales pesados esfablecidos en el
articulo 13 de la Ley 11/1997, de 24 de abil, de Envases
y Residuos de Envases. BOE 19 de junio de 2001 (N 146).
m Reglamento (CE) no 761,/2001 del Parlamento Europeo y
del Conseo, de 19 de marzo de 2001, por el que s permite
que los organizaciones se adhieran con cardcter voluntario a un
sistema comunitario de gestion y auditoria medioam-
bientales (EMAS). DOCE 24 de abril 2001 (L114).

m Reglamento (CE) n® 996,/2001 de la Comision, de 22
de mayo de 2001, que modifica los Reglomentos (CEE) nos
1764,/86, 2319/89 y 2320/89 por los que se estable-
cen los requisitos de calidad minimos para los productos
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transformados a base de tomates, de peras y
de melocotones en el marco del régimen de ayuda o lo
produccion. DOCE 23 de mayo de 2007 (139).

m Reglamento (CE) no 1135,/2001 de la Comision, de 8
de junio de 2001, por el que se modifican las disposiciones
en materia de calibrado, presentacion y etiquetado
de las normas de comercializacin estoblecidas para deter-
minadas hortalizas frescas y se modifica el Reglamen-
fo (CE) n® 659,/97. DOCE 9 de junio 2001 (L-154).

m Ministerio de la Presidencia. Real Decreto 442/2001, de
27 de abril, por el que se modifica el Real Decreto
2207 /1994, de 16 de noviembre, por el que se apruba lo
lista de sustancios permifidas para la fabricacion de mate-
riales y objetos plasticos destinados a entrar en
contacto con los alimentos y se regulan determinadas
condiciones de ensayo. BOE 28 de abril de 2001 (N© 102).
m Ministerio de lo Presidencia. Real Decreto 374,/2001,
de 6 de abril, sobre la proteccion de la salud y segu-
ridad de los trabajadores contra los riesgos relacionc-
dos con los agentes quimicos durante el trabajo. BOE. 01 de
mayo de 2001 (N° 104).




NUEVA GENERACION
DE FOTOMETROS

NOVA

Nuevo sistema de opticas

¢ Sin partes mecanicas ni moviles.

e Filtros en técnica diodo array con rayo de
referencia.

¢ Todo controlado por un completo software.

DISTRILAB

DISTRIBUIDORES PARA
LABORATORIOS, S.L.

e-mail: distrilab@retemail.es

Telf. 968 50 66 48 - Fax 968 52 99 01
Av. Berlin - H - 3 Polig. Ind. Cabezo Beaza
30395 CARTAGENA (Murcia)

La revolucion en el anadlisis del agua

¢ Sencilla operacion con funcion AUTO-SELEC
(cédigo de barras).

¢ Portatil, con bateria incorporada (opcional).

¢ Facil actualizacion de nuevos métodos mediante
un Memochip.

¢ Medidas simultaneas para correcciones de
tubidez.

e Sistema incorporado de Control de Calidad.
Analitico Conformidad GLP.

NOVA 30: e 6 filtros.

e Solo acepta tests Spectroquant en cuberas.

* No es programable con nuevos métodos.

e 12 filtros.

¢ Acepta test Spectroquant en cubetas y reactivos.
® Programable con nuevos métodos.

NOVA 60:

([@obemuy s,

MAQUINARIA CONSERVERA

describen a continuacion:

¢ Cerradora de un solo cabezal de cierre con seis grupos de cierre.
¢ Dobles ruedas de cierre y pistas diferentes para 1°y 2° paso.

¢ Motricidad en platos base.

¢ Alimentacion y salida de botes lineal.

¢ Alimentador de tapas neumatico con rulinas circulares.

¢ Marcador de tapas rotativo.

¢ Grupo motriz con motorreductor y variador electrénico.

¢ Cerrado de botes realizado en el interior de una camara de vacio.

en el interior de la camara.
¢ Bomba de vacio de anillo liquido.

exacta y eficiente.
Esta cerradora incorpora las siguientes ventajas:

¢ Disminucion en el liquido de gobierno.
¢ Envasado de productos sin precalentamiento.

envasados.
¢ Envasado de productos sélidos como frutos secos.
¢ Envasado de productos semicongelados.

MV-300: Esta maquina ha sido concebida para lograr un gran vacio
que permita envasar productos con un amplio margen de seguridad,
y que permita conservarlos de forma natural. Esta maquina esta
construida totalmente en acero inoxidable y cuyas caracteristicas se

¢ Entrada y salida de botes de la camara a través de dos puertas
giratorias que garantizan la estanqueidad y mantenimiento del vacio

Para realizar las pruebas, la méaquina se instal6 en la empresa
HORTICOALBA, en donde se ha ajustado a su produccion de forma

e Eliminacion de aditivos y conservantes en algunos de los productos

MV-300

MOBEMUR, S.L.

Poligono Industrial Oeste, Parcela 22-17
30169 SAN GINES - MURCIA - ESPANA
Telf. 00 34 968 80 90 12 - Fax 0034 968 89 80 15
Web: www.mobemur.com
E-mail: mobemur@arrakis.es




ASOCIADOS

EMPRESAS ASOCIADAS AL CENTRO TECNOLOGICO

o AGARCAM, SA.

* AGRICONSA

» AGROMARK 96, S.A.

 AGROSOL, S.A.

 AGRUCAPERS, S.A.

 AGRUMEXPORT, S.A.

o ALCAPARRAS ASENSIO SANCHEZ

o ALCURNIA ALIMENTACION, S.L.

o ALIMENTARIA BARRANDA, S.L.

o ALIMENTOS PREPARADOS NATURALES, S.A.

o ALIMENTOS VEGETALES, S.L.

o ALIMINTER, S.A. - www.aliminter.com

o AMGAT CITRUS PRODUCTS, S.A.

o ANDALUZA DE TRATAMIENTOS INDUSTRIALES, S.L.

o ANTIPASTI, S.L. - www.cesser.com /taparica

o ANTONIO MUNOZ Y CIA, SA.

o ANTONIO RODENAS MESEGUER, S.A.

« ANUKKA FOODS, S.A. - www.anukkafoods.com

o AUFERSA

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

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

o BRADOKC CORPORACION ALIMENTARIA, S.L.
www.bradock.net

o CAMPILLO ALCOLEA HNOS., S.L.

o CASTILLO EXPORT, S.A.

o (ENTRAMIRSA

« CHAMPINONES SORIANO, S.L.

o (OAGUILAS

« COATO, SDAD.COQP. LTDA.
www.cesser.com/coato,/coato?

o COFRUSA - www.cofrusa.com

« COFRUTOS, SA.

o COMPANIA INTERNACIONAL DE CAFES, S.A.

o CONFITURAS LINARES, S.L.

o CONGELADOS PEDANEO, S.A. - www.pedaneo.es

o CONGESA

o CONSERVAS ALGUAZAS, S.L.

o (ONSERVAS ALHAMBRA

o (ONSERVAS EL RAAL, S.C.L.

o (ONSERVAS ESTEBAN, S.A.

o CONSERVAS FERNANDEZ, S.A. - www.lodiosa.com

o CONSERVAS HERVAS

o CONSERVAS HOLA, S.A.

o CONSERVAS HUERTAS, S.A.
www.comerdata.es/huertas

o (ONSERVAS LA ZARZUELA

o (ONSERVAS MARTINETE

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

o CONSERVAS MARTINEZ, S.A.
o CONSERVAS MIRA - www.serconet.com /conservas
o CONSERVAS MODESTO CARRODEAGUAS

o CONSERVAS MORATALLA, S.A.
www.conservasmoratalla.com
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o COOPERATIVA “CENTROSUR”

o (OOPERATIVA “LA PLEGUERA”

o COSVEGA, S.L.

« DERIVADOS DE HOJALATA, S.A. - www.dhsa.es
 DREAM FRUITS, S.A. www.dreamfruits.com
« EL CORAZON DE MURCIA, S.L.

o EL QUIERO, S.L.

« ENVASUR, S.L.

« EXPOLORQUI, S.L.

o FACONSA (INDUSTRIAS VIDECA, S.A)

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

« FILIBERTO MARTINEZ, S.A.

« FRANCISCO ALCANTARA ALARCON, S.L.

« FRANCISCO CABALLERO GARRO Y OTROS, C.B.
o FRANCISCO JOSE SANCHEZ FERNANDEZ, S.A.
o FRANCISCO MARTINEZ LOZANO, S.A.
 FRANMOSAN, S.L.

o FRUGARVA, S.A.

« FRUVECO, SA.

« FRUYPER, S.A.

« GOLDEN FOODS, S.A. - www.goldenfoods.es
« GOLOSINAS VIDAL, S.A.

o GOMEZ Y LORENTE, S.L.

 GONZALEZ GARCIA HERMANOS, S.L.
www.sanful.com

 GRUPO DE LOGISTICA AGROALIMENTARIA
« HALCON FOODS, S.A. - www.halconfoods.com
o HELIFRUSA - www.helifrusa.com

o HERMANOS PEREZ GARCIA, S.L.
www.elveneciano.com

« HERO ESPANA, S.A. - www.hero.es
« HIJOS DE BIENVENIDO ALEGRIA, C.B.

< H1JOS DE ISIDORO CALZADO, S.L.
www.conservas-calzado.es

« HIJOS DE JOSE PARRA GIL, S.A.

« HIJOS DE PABLO GIL GUILLEN, S.L.
« HORTICOLA ALBACETE, S.A.

« HORTOPACHECO SAT 6190

« INCOVEGA, S.L

« [NDUSTRIAS AGRICOLAS DEL ALMANZORA, S.L.
www.industriasagricolas.nef

« INTERCROP IBERICA, S.L.

« [TIB FOODS, S.A.

o J. GARCIA CARRION, S.A. - www.donsimon.com
o JABONES LINA, SA.

o JAKE, S.A.

« JOAQUIN FERNANDEZ E HIJOS, S.L.

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

« JOSE ANTONIO CARRATALA PARDO

« JOSE MANUEL ABELLAN LUCAS

« JOSE MARIA FUSTER HERNANDEZ, S.A.
« JOSE SANCHEZ ARANDA, S.L.

« JOSE SANDOVAL GINER, S.L.

« JUAN GARCIA LAX, GMBH

o JUAN PEREZ MARIN, S.A. - www.jupema.com

o JUVER ALIMENTACION, S.A. - www.juver.com

o KERNEL EXPORT, S.L. - www.kernelexport.es

o LIGACAM, S.A. - www.ligncam.com

o LOGAMAR, S.A.

« LOPEZ FAJARDO HNOS., S.A.

 MANDARINAS, S.A.

o MANUEL ALEMAN Y CIA

 MANUEL GARCIA CAMPOY, S.A.

o MANUEL LOPEZ FERNANDEZ

o MANUEL MATEQ CANDEL - www.mmcandel.com

o MARFRARO, S.L.

o MARIN GIMENEZ HNOS, S.A.
www.maringimenez.com

 MARIN MONTEJANO, S.A.

o MARTINEZ ARRONIZ, S.L.

o MARTINEZ NIETO, S.A. - www.marnys.com

o MAXIMINO MORENO, S.A.

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

o METALGRAFICA DE ENVASES, S.A.

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

o MODESTO CARRODEAGUAS, S.L.

 MORENO DOLERA, S.L.

« MULENA FOODS, S.A.

« NANTA, S.A.

o NICOLAS JARA MIRA

o PASCUAL HERMANOS, S.A. (AGUILAS)

o PASCUAL HERMANOS, S.A. (POZ0 ESTRECHO)

o PEDRO GUILLEN GOMARIZ, S.L.
www.soldearchena.com

o PENUMBRA, S.L.

« POLGRI, S.A.

 POSTRES Y DULCES REINA, S.L.

« PRODUCTOS BIONATURALES CALASPARRA, S.A

 PRODUCTOS JAUJA, S.A. - www.productosjaujo.com

« PRODUCTOS QUIMICOS J. ARQUES

o RAMON GUILLEN E HIJOS, S.L.

 RAMON JARA LOPEZ, S.A.

« ROSTOY, S.A. - www.rostoy.es

o SAMAFRU, S.A. - www.somafru.es

o SAT EL SALAR, N 7830 - www.variedod.com

o SAT. 5209 COARA

o SUCESORES DE ARTURO CARBONELL, S.L.

 SUCESORES DE JUAN DIAZ RUIZ, S.L.
www.fruysol.es

o SUCESORES DE LORENZO ESTEPA AGUILAR, S.A.
www.fi.co.uk /industry /food /san.Jorenzo /san.lorenzo1 hitm

o SUCESORES DE RAFAEL LOPEZ ORENES

o SURINVER, S.C.L. - www.ediho.es/surinver

o TECNOLOGIAS E INNOVACIONES DEL PAN
www.jomipsa.es/fecnopan

o TUNA FARMS OF MEDITERRANEQ, S.L.

o ULTRACONGELADOS AZARBE, S.A.

o VEGETALES CONGELADOS, S.A.



Plantas de tratamiento aséptico
Llenadoras asépticas

Bombas de pistdn

Intercambiadores Dindmicos UNICUS

Intercambiadores de Tubo Corrugado

HRS SPIRATUBE

Jaime [, 1. 30008 Murcia

Telf. 968 20 14 88 - Fax 968 20 04 61
E-mail: info@hrs-spiratube.com
www.hrs-spiratube.com




ﬂ CAJAMURCIA

usted es unico.

sus inversiones, también

plan particular. a

depésitos a plazo
seguros de ahorro
fondos de inversion
planes de pensiones
planes de ahorro




