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EDITORIAL

Luis Dussac Moreno. Secretario General. CTC.

Las Dietas

| hombre es una perfecta méaquina de combus-

tiéninternay alo largo de su evolucién haido

adquiriendo un intrincado sistema de meca-

nismos, que aseguran facilmente y con exac-

titud €l ajuste del balance entre lo que ingiere
y lo que gasta, ademés posee la capacidad de formar,
mantener y reparar su propio cuerpo tomando alimen-
tos que le aportara compuestos constructivos, energéti-
cosy funcionales.

La mayoria de los expertos, asegura gue durante
cientos de miles de afios €l hombre ha estado amolda-
do a una dieta con una composicion variada, predomi-
nando |os alimentos vegetales, pero limitadaen su can-
tidad. Entendiendo que esta variada dieta no es el me-
nu degustacion que hoy conocemos sino que consistia
en una amplitud considerable de alimentos de un dia
paraotro en un plato Unico. Méas tarde, las distintas tri-
bus que formaban culturas agroalimentarias indepen-
dientes fueron fusionandose debido a los desplaza-
mientos, especialmente de |os agricultores, y sobretodo
a comercio tanto maritimo como terrestre.

Petray Bagdad primero, Venecia después, estas me-
trépolis sirven de interfaz entre los intereses comercia-
les de Europay Oriente, al mismo tiempo que disemi-
nan costumbresy formulas gastronomicas. Pero el pro-
ceso de diseminacion de las distintas culturas gastro-
némicas independientes recibe un nuevo impulso con
los viajes de los exploradores arededor de latierra. A
partir de Cristobal Col6n las dietas de descubridores y
aborigenes tuvieron un enorme impacto, a la vez que
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muchas de las férmulas culinarias fueron condiciona-
das por la necesidad de conservar alimentos.

Otro de los protagonistas de la dieta fue el azlcar y
su comercializacion, que llevo aparejada otra actividad
como el mercado de esclavos destronando éste al de las
especias como sefiuelo de la politicacolonial delosim-
perios. Por el azlicar los holandeses cambiaron Nueva
Amsterdam (Nueva York) por Surinam y los franceses
Canada por la lsla de Guadalupe.

La globalizacion de la of erta gastronémica surgi6 en
lasegundamitad del siglo XX debido alos avances téc-
nicos en & manejo, conservacion y transporte de los ali-
mentos. La aplicacion de nuevas técnicas para conser-
var alimentos como la atmésfera controlada, |a deshi-
dratacién, congelacion, refrigeracion, etc. y lared de
transporte, han influido en pluraizar la oferta de ali-
mentos en el mundo industrializado. Las nuevas tecno-
logias aplicadas a manipulado y conservacién de ali-
mentos no solo afecta al consumo de estos, sino que
han alterado drésticamente el gjuste del balance, puesel
gasto de energia que supone lavida sedentaria del hom-
bre contemporaneo es mucho menor. Es evidente que la
obesidad ha adquirido protagonismo en relacion con la
exacerbada preocupacion estética por la propia imagen
gue impera en la sociedad industrializada contempora-
nea. Esto esta dando lugar a que cada vez sea mayor €l
nimero de personas que adquiere conocimientos en
materia de nutricién para poder racionalizar laformade
alimentacién y no tener que apelar ala ciencia para ga-
nar batallas que la voluntad pierde constantemente.



ANTONIO LATORRE ARTECHE

Director de la Oficina de Transferencia de Resultados de Investigacion

del Centro Tecnologico Agroalimentario de Extremadura (CTAEX) y Presidente
de la Asociacion de Cientificos y Tecndlogos de Alimentos de Extremadura.
Durante mds de 20 arios desarrolld su actividad profesional en el “Nestlé R&D
Center Badajoz” como responsable del Departamento de Tecnologia de Alimentos.

P.: Aunque en esta revista ya se ha habla-
do del Centro Tecnolagico Agroalimentario
de Extremadura (CTAEX) ;Nos podria ex-
plicar sus objetivos, servicios, lineas de
trabajo, etc.?

R.: Quiero aprovechar la pregunta para
agradecer al CTC la inestimable ayuda
que nos presd y nos sigue prestando en
nuesfro nacimiento y consolidacién. Como
anécdota solo citar que al poco de pre-
sentar los estatutos de CTAEX en el registro
de asociaciones, me llamé el funcionario,
amigo mio, para decirme que debia haber
un error ya que poniamos el domicilio so-
cial en Molina del Segura.

Cenfréndonos en la pregunta nuestro ob-
iefivo es el de ofrecer una serie de servicios
comunes a nuestros asociados con el objeto
de ampliar posibilidades y abaratar costes.

Nuestra oferta incluye Desarrollo de pro-
yectos y Asistencia Técnica en las éreas de
Agricultura, Tecnologia de Alimentos y De-
sarrollo de Productos: Servicios Analiticos;
Evaluacién Sensorial: Estudios de Fechas
de Consumo Preferente; Ingenieria; Formo-
cion e Informacion.

P.: ¢Como calificaria el nivel técnico de las
empresas agroalimentarias espaiiolas en
comparacion con las de otros paises com-
petidores?

R.: Como en bofica hay de todo. Existen
empresas, especialmente aquellas perfene-
cienfes a grupos mulfinacionales, ofras que
fundamentan su mercado en la exportacion
a paises del primer mundo y algunas hon-
rosas excepciones que no son de estos gru-
pos, que tienen un nivel igual o mejor que
los paises competidores de nuestro entorno.

Por ofra parte, en el sector alimentario
existe un gran volumen de PYMEs y mi-
croPYMEs que moviéndose en un sector fre-
mendamente competitivo, sin estructura y
capacidad de innovar propia, hacen lo
que buenamente pueden. Es especialmente
en esfe sector donde los Centros como los
nuestros, debidamente apoyados por una
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poliica realista, pueden ser locomotoras
que aporten el acceso a nuevas tecnologh
as, innovacion, informacion, etc., dl que
estas empresas aisladas no tienen tiempo
ni recursos para acceder.

P.: ¢A qué nvevos desafios debe hacer
frente la industria agroalimentaria para se-
guir estando presente en los mercados in-
ternacionales?

R.: Lo apuesta de la industria alimentaria
espafiola debe radicar en la calidad co-
mo hecho diferencial. Los numerosos inci-
denfes acaecidos en los dlfimos afios han
hecho al consumidor desconfiado y femas
como agricultura ecolégica o integrada,
frazabilidad, garantias de ausencia de pe-
ligros, credibilidad y fiabilidad en las mar
cas, nufricién, productos funcionales, efc.,
son los que estan primando hoy en los mer
cados desarrollados. Esfa es nuesfra res-
puesta a los desafios de pafses emergen-
fes con costos mucho menores pero caren-
fes de esfructura que garantice la calidad
buscada.

En esta apuesta los Cenfros Tecnolégi-
cos tienen mucho que decir.

P.: Usted a desarrollado su vida profesional
en Extremadura, pero tiene una vision
mundial de nuestro sector ;Como ve el fu-
turo de la industria agroalimentaria extre-
meiia?
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R.: Exiremadura, esa gran desconocida, a
fenido la suerte o la desgracia de vivir
practicamente ajena al desarrollo turistico e
industrial de muchas ofras regiones. Esto le
ha hecho mantener un ecosistema y un sis-
fema productivo que si sabe aprovecharlo
slo le reportaré ventajas. Para obtener la
imagen de calidad como hecho diferencial
fiene ya avanzados factores como el res-
peto al medio ambiente, produccién gano-
dera extensiva, razas autéctonas, escasa
necesidad de pesticidas, etc., lo que le ha-
ce elaborar los magnificos productos del

ibérico, corderos, came de vacuno, que-
sos, aceifes, vinos, fomates, frufas y verdu-
ras en condiciones casi ecolégicas.

Ahora debe esforzarse en garantizar la
seguridad alimentaria y comercializar bien
sus producfos junfo a esa imagen “natural”
y su futuro puede ser muy prometedor.

P.: A jvicio de algunos expertos la Planta Pi-
loto de CTAEX se encuentra entre las mejores
de Espaiia para la formulacion y desarrollo
de nuevos productos ;De qué forma pueden
hacer uso de sus instalaciones las empresas
de otras Comunidades Autonomas?

R.: Gracios por el halago. Sin modestia
apoyo plenamente este criterio de los ex-
pertos. No en vano nuestra Planfa Piloto fue
disefiada y concebida por la primera multi-
nacional alimentaria mundial, Nestlé. Igual-
mente lo més representativo de sus recursos
humanos se formaron en esa escuela.

Hay que dejar claro que nuestro Cenfro
esta regido por una Asociacion Empreso-
rial de Investigacion, es decir es privado,
su ambito de frabajo es claramente supro-
regional, tenemos clientes incluso de Sue-
cia. Esta abierfo a cualquier empresa no-
cional e infernacional en esfe y todos los te-
mas que abarcamos, las cuales pueden
acceder a los servicios del CTAEX bien co-
mo socios o bien como meros clientes pa-
ra trabajos concrefos.




De la eficacia del Centro en este drea
da una idea el que para esfe afio 2003 fe-
nemos 84 proyectos de innovacion de los
cuales 33 son de desarrollo de nuevos pro-
ductos.

P.: Nuestras empresas formulan cada vez
un mayor nomero de nuevos productos y en
cambio muy pocos son los que llegan al
consumidor ;Qué factores considera mas
importantes para sacar al mercado un nve-
vo producto con éxito?

R.: Mis mas de 23 afios en este campo me
indican que el primer factor es la falia de
convencimiento de los responsables del fu-
furo lanzamiento en el nuevo proyecto. Toda
peficion de desarrollo debe ser estudiada
seriamente por los futuros responsables del
lanzamiento. Es fécil pedir cuando tienes re-
cursos propios o subvenciones para ello, pe-
10 esfas perdiendo tiempo, recursos y ener-
gia si no estés convencido de lo que pides.

Ofro factor es la gran movilidad de los
responsables del Marketing, muchas veces
fiene que lanzar un producio alguien que
no lo solicité y, a lo mejor, no cree en él.

De todas formas no olvidemos que de-
sarrollar un nuevo producto es mas barato
que poner los medios técnicos y de marke-
fing para su lanzamiento.

P.: ;Qué grado de implantacion tienen las
nuevas tecnologias alimentarias en el en-
tramado industrial espaiiol? ;Cree que to-
das se implantardn a corto o medio plazo?

R.: Esparia es un pais del primer mundo y,
segln mi opinion, tiene, a mayor o menor
nivel, implantadas las nuevas tecnologias
de vanguardia. No obsfante hay dos han-
dicaps que le ralentizan un poco, el prime-
r0 es que el mercado infero no es ni de le-
jos lo sofisficado o exigente del de ofros
paises del centro y norfe de Europa, USA
o Japon, debido a hébitos alimenticios y
estructuras sociales.

El segundo es también importante pero
colectivo, la legislacién europea es mas
lenta en aprobarlas que la investigacion y
el desarrollo de nuevas tecnologias en de-
sarrollarlas.

Similar problema fenemos con los lla-
mados “novel foods”.

P.: ¢ Qué opina del futuro de los alimentos
funcionales?

R.: No veo porque estos alimentos no ten-
gan en Espaiia y resfo de Europa el boom
que fienen ya en USA v Japén. Que esfe
boom sea comercial o por sus propiedades
no impide que sea un boom. Es, sin duda,
uno de los diferenciales de calidad que ci-
tamos antes.

P.: ¢ Se alimenta hoy el consumidor mejor y
mas seqguro que hace unos aiios?

R.: Estoy convencido de que si, mis freinta
afios en la industria alimentaria me han
permitido ver el cambio en cuanto a ali-

mentos preparados y lo que llamamos “no-
fural” en buenas condiciones solo era de
QCCeso a unos pocos.

Eso si Espafia tiene una asignatura
pendiente, el consumidor es libre de
componer su diefa pero para hacerlo
bien debe esfar formado como ordena
lo Ley de Consumidores y Usuarios. Hoy
lo formacién sobre nutricidn la recibe o
fravés de las revistas del corazoén y su-
plementos dominicales. Mi teoria y la de
ofros muchos es que esfa formacion de-
beria ser reglada e implantada en lo
edad escolar.

El binomio nutricion y salud es fan fuer-
fe que debemos saber escoger. =

ANTONIO LATORRE ARTECHE

Historia profesional:

Alimentos.

vestigacion del nuevo Centro.

Actualmente es:

mentos de Extremadura.

e licenciado en Quimicas, 30 afios trabajando de tecndlogo de ali-
mentos. 21 de ellos en Nestlé en “Nest

® 1992-1998 Responsable del Departamento de Tecnologia de

e 1998-2000 Director del Centro.

e Papel importante en el paso de las instalaciones de “Nestlé R&D
Center Badajoz” a la Asociaciéon CTAEX y primer Director de In-

® Director de la OTRI de CTAEX.

® Profesor a tiempo parcial en la licenciatura de Ciencia y Tecno-
logia de Alimentos de la Universidad de Extremadura.

® Presidente de la Asociacién de Cientificos y Tecnélogos de Ali-

é R&D Center Badajoz".
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Manuel Hernandez Cordoba. Pilar Vifias. Ignacio Francisco Lopez Garcia. Universidad de Murcia.

Empleo directo de muestras sdélidas para
la determinacion rapida de metales en el
laboratorio agroalimentario mediante
espectrometria de ahsorcion atomica.

| laboratorio andliico y de control de

calidad es parte esencial del sistema

de produccién en la industria alimento-

ria y su relevante papel se ha incrementado

considerablemente en los (lfimos afios por
diversas razones, enfre las que sobresalen:

a) Lo calidod y seguridad alimentaria

son factores clave para el desarrollo em-

presarial. Sélo aquellas empresas que ga-

ranticen estos puntos podrén sobrevivir en

un enforno cada vez mas competitivo y en
el que el consumidor serd cada vez mas
exigente. Esfos extremos son reconocidos
por la Unién Europea que los ha incluido
en sus lineas prioritarias de 1+D+i para los
proximos anos.

b) El sector agroalimentario esté muy re-
glamentado, en especial por lo que se re-
fiere a residuos, contenidos maximos de
ciertas especies quimicas, informacion nu-

fricional al consumidor, efc., y es presumi-
ble que el nivel de reglamentacion vaya en
aumento. En consecuencia fambién aumen-
farén las demandas que se le hagan al lo-
boratorio analitico, y toda mejora en los
procedimientos que conlleve un ahorro de
reactivos, tiempo y esfuerzos del analista,
sin defrimento de la fiabilidad de los resul
tados, ha de ser bienvenida.

las sustancias minerales son aquellos
componentes de los alimenfos que, prove-
nientes de los tejidos vegetales y animales,
restan como cenizas cuando aquellos se in-
cineran. Segin la abundancia de los disfin-
fos elementos entre las cenizas se distingue
enfre macroelementos y microelementos
[elementos traza u oligoelementos). De
acuerdo con su funcién en los organismos
vivos se hace la distincién entre esenciales,
con funcién biolégica conocida y cuya cor
rencia enfraiia manifestaciones bioquimicas
o clinicas de relevancia, elementos no esen-
ciales, que muchas veces se presentan co-
mo acompaiantes de los esenciales y cuya
exacta funcién biologica se desconoce y en
elementos toxicos, que se han incorporado
por alguna via a la cadena tréfica. Lo si-
fuacién es mas compleja, pues incluso los
componentes esenciales, si estan presentes
en concentraciones demasiado elevadas,
pueden llegar a tener efectos perjudiciales.
Por las razones aducidas, se requiere con
cierfa frecuencia la deferminacion de sus-
fancias minerales y, en concrefo, de espe-
cies metdlicas que se encuenfran a niveles
de concentracion muy bajos.

la espectrometria de absorcién afomica
(AAS) en cualquiera de sus fres modos basi-
cos de atomizacién, llama [FAAS), electro-
termica (ETAAS) y mediante generacién de
vapores ([HGAAS, CVAAS) es la técnica



analiica mas usada para la deferminacién
de mefales en alimentos. Su relativo bajo
costo, comparado con el de ofros equipos
atémicos, su sensibilidad, que permite su
aplicacién dentro de un amplio infervalo de
contenidos, y la amplisima bibliografia en
la que puede documentarse el analista para
resolver un problema particular, hacen que
esfa versatil técnica esfé siempre presente en
cualquier laboratorio agroalimentario.

la forma convencional de infroducir las
muestras en AAS es como un liquido, lo
que implica en el caso de muestras sélidas
o semi-sélidas que ha de procederse a su
previa puesta en disolucion. Esta etapa au-
menta en gran manera el tiempo fotal para
levar a cabo el andlisis vy, en el caso de
elemenfos que se encuentren en muy baja
concentracion, enfrafia un serio riesgo de
distorsién de los resullados como conse-
cuencia de contaminacion y/o pérdida de
analito durante la prolongada manipula-
cion de la muestra. Por ello, en los Gltimos
afios, algunos investigadores se han esfor-
zado en desarrollar procedimientos para la
introduccion directa de las muestras sélidas
o semisolidas en el atomizador. Asi, puede

ahorrarse el tiempo de descomposicion o
disolucion del material y reducir el riesgo
de llegar a resultados eréneos.

Los resultados publicados por numerosos
grupos de invesfigacion han demostrado
que las mejores posibilidades para suprimir
la efapa de disolucion se tienen con el em-
pleo de atomizacion electrotérmica (ETA-
AS] y la denominada metodologia de sus-
pensiones (slurries). Un reciente review,
(Cal-Prieto et al., Talanta 56,1 (2002)), re-
coge todas las publicaciones en este cam-
po durante la Glima década. Un resumen
de la bibliografia anterior enfocada al co-
so concreto de alimenfos puede verse en
Quimica Analitica 14, 17 (1995).

Esto metodologia se basa en la prepo-
racién de una suspension o dispersion de la
muestra pulverizada en una disolucién ade-
cuada que contiene en muchos casos un
agente dispersante para lograr una mejor
esfabilizacién. Tales suspensiones, si se pre-
paran adecuadamente, pueden manejarse
casi con la misma seguridad que las diso-
luciones y pueden infroducirse en el atomi-
zador electrotérmico por medio del mues-
freador aufomdtico o con ayuda de una mi-

cropipefa [una prestigiosa firma suministro-
dora de equipos de AAS comercializa un
accesorio especifico para la finalidad aqui
comentada, lo que es un aval de su fiabili-
dad). Se comprende que, una vez que la
alicuota de suspension esté depositada en
el interior del atomizador y se inicie el ciclo
de calentamiento, no deben existir a prime-
ra vista grandes diferencias con la situacion
convencional en la que la dlicuota es un |-
quido. Una vez que la etapa de secado ha
finalizado, se obtiene en ambos casos un
minusculo residuo de material sélido, bien
procedente del soluto disuelto cuando se ha
empleado el método clésico de disolucion
previa, bien consecuencia del material sus-
pendido cuando se emplea esta mefodolo-
gia no convencional. Si se escogen ade-
cuadamente el programa de calentamiento
y el modificador de matriz, es razonable
pensar que la mayoria de los andlitos, con
independencia de que procedan de una di-
solucién o de que se encuentren en una mi-
niscula parficula de material de naturaleza
organica, volatilizaran al emplear una ele-
vada temperatura de atomizacion y darén
la correspondiente sefial analitica.
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la metodologia ETAAS-suspensiones sin
embargo, no estd exenta de dificultades,
por lo que los procedimientos deben opii-
mizarse para un analito dado en una ma-
friz particular. Dos son los principales pro-
blemas cuando se aplica al caso de ali
mentos. El primero puede deberse a la di-
ficullad de preparar una suspension o dis-
persion estable de la muestra con un tama-
fio de parficula suficientemente pequefio.
No existe una solucion general a este pro-
blema, pues es claro que la preparacion
de la suspension depende de los caracte-
risticas fisicas de la muestra. Algunos ali
menfos son, por su propia naturaleza, pul
verulentos mientras que ofros pueden re-
querir una liofilizacion seguida por breve
molienda para reducir el tamario de parti-
cula. Excelentes resuliados se han obtenido
en muchos casos en nuestro laboratorio em-
pleando homogeneizadores para conse-
guir suspensiones estables.

la ofra dificuliad tiene su origen en el
elevado contenido de materia orgénica de
los alimentos. En efecto, ha de notarse que
lo etapa de puesta en disolucion de la
muestra fiene una doble finalidad, pues
ademas de facilitar la infroduccion en el
atomizador, simplifica la matriz, desfruyen-
do la materia organica durante el frafa-
miento. De esta forma, se reduce el valor
del fondo (background) durante la etapa
de atomizacién, lo que confiere mayor fio-

bilidad a la correccion efectuada por los
dispositivos de deuterio o Zeeman vy, por
tanto, a la sefial analitica obtenida. Este
beneficio no se fiene en la metodologia de
suspensiones, en la que la alicuota confen-
dré una elevada cantidad de materia or-
ganica, ya que se ha eliminado la etapa
previa de mineralizacion de la muestra. En
consecuencia, durante la etapa de atomi-
zacion se tendrd, junto con la sefial atomi-
ca procedente del analito, un valor fan ele-
vado de background que puede superar la
capacidad de correccion de los sistemas y
falsear el resuliado analitico. El problema
puede agravarse por la acumulacion de re-
siduos carbonéceos en el inferior del ato-
mizador de grafito, lo que exige la fre-
cuente limpieza de su interior.

Numerosas investigaciones efectuadas
en nuestro laboratorio han permitido cons-
fatar que una forma sencilla de obviar esfe
inconveniente reside en preparar las sus-
pensiones en una disolucion que contenga
acido nifrico y perdxido de hidrogeno. Asf,
cuando se lleva a cabo el ciclo de calen-
famiento, se provoca la accion oxidante y
descomposicion del peroxido de hidroge-
no en el interior del atomizador, lo que des-
fruye la materia orgdnica de manera répi-
da v eficaz, con lo que se evita (o retarda
en gran manera) la aparicién de residuos
carbonéceos v se reduce la sefial de fondo
hasta valores que son compensados con fa-

Algunos resultados obtenidos con materiales certificados empleando ETAAS y la metodologia de
suspensiones en el laboratorio de los autores (http://www.um.es/~aim)

| MUESTRA | ELEMENTO (MEDIA = SD)° (n=3), ug/g
d (v Al
Citrus leaves SRM 1572 0,038 + 0,008 172+0,5 Q2+ 4
(0,03 + 0,01) (16,5 1) (92 + 15)
Apple leaves SRM 1515 No defectado 56+0,1 289 + 11
(5,64 + 0,24) (286 + 9)
Rice flour SRM 1568a 0,023 + 0,002 2,7 +0,2 40+0.8
(0,022 + 0,002 (24 +0,3 4,4 +1,0)
Wheat flour SRM 1567a 0,028 + 0,002 2,5+0,2 51+09
(0,026 + 0,002 2,1 +0,2) 57+ 1,3
Oyster tissue SRM 15660 3,93 £0,01 /0+44 200 + 15
(4,15 +0,38) 66,3 +4,3 (202,5 + 12,5)
Pb Mo Mn
Vhole milk powder 8435 0,09 £ 0,01 0,273 + 0,028 0,182+ 0,018
0,11 £ 0,05) 0,29 +0,13) 0,17 + 0,05)
Non+at milk powder 1549 0,62 + 0,02 0,325 + 0,028 0,265 + 0,079
0,7 +0,1) (0,34) (0,26 + 0,06)

° Los valores entre paréntesis son los certificados.
* Valor no certificado, que proporciona el suministrador sélo como orientativo.
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cilidad por los dispositivos correctores. No-
fese que lo que se estd haciendo es reem-
plazar la previa mineralizacion por un pro-
ceso oxidativo in situ a pequefia escala en
el interior del atomizador. Esta solucién es
cémoda y no provoca dafios al costoso
material pirolitico de los atomizadores, a
diferencia de los procedimientos que inclu-
yen una efapa de calcinacién con aire en
el programa de calentamiento y que han si-
do recomendados por algunos autores.

Asi, mediante esta simple suspension o
dispersién de muestra en una disolucion di-
luida de écido nitrico y peréxido de hidré-
geno se han optimizado en nuestro labora-
forio procedimientos para la deferminacién
de un buen nimero de elementos (plomo,
cadmio, cromo, aluminio, molibdeno, sele-
nio, cinc, cobalto, niquel, cobre, entre
ofros) en una amplia variedad de matrices
orgdnicas. La Tabla que se adjunta muestra
algunos de los resuliados obtenidos cuan-
do se verifict la fiabilidad de los procedi-
mientos mediante el andlisis de materiales
certificados de referencia.

De lo expuesto puede deducirse que la
metodologia ETAAS- suspensiones presenta
interesantes ventajos analiticas, pero fam-
bién algunas dificultades que pueden ven-
cerse si se hace un adecuado estudio del
problema concreto. Es conveniente hacer
énfasis en el importante papel que, como
garantes de la fiabilidad de los procedi-
mientos, tienen los materiales de referen-
cia. Su empleo para verificar los resuliados
obfenidos sobre matrices similares resulta
esencial en el caso aquf expuesto v, en ge-
neral, en toda situacion analitica. En todo
caso ha de entenderse que la forma de
operacion aqui resefiada no es una pana-
cea que resuelva cualquier problema de
frazas de mefales sino una alternativa efi-
caz que, cuando resulta aplicable, permite
abordar el andlisis mediante AAS de forma
rapida y con igual o mayor fiabilidad que
los procedimientos convencionales. Ade-
mas de en el review ya citado, el lector in-
teresado puede encontrar referencias espe-
cificas a esta linea de investigacion y a
otras que, siguiendo las reglas del minimo-
lismo analitico, prefenden optimizar las
prestaciones del laboratorio en la pégina
web de nuestro Grupo de Investigacion
(http:/ /www.um.es/~aim|. =
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| canon de saneamienfo nace como
un impuesto que atiende al principio
acuiiado en la Unién Europea en ma-
teria medioambiental “QUIEN CONTAMI-
NA PAGA". El canon de saneamiento de
Region de Murcia entré en vigor el 1 de Ju-
lio del 2002 y cuya recaudacion se desfi-
narg exclusivamente a la financiacion de
los gastos de gesfion, explotacién y conser-
vacién de las instalaciones publicas de so-
neamiento y depuracion de aguas residua-
les, v, en su caso, fambién con los que pu-
diera corresponder de las obras de cons-
fruccion de dichas infraesfructuras. Siendo
el gobiemo de la Regidn el que tiene que
dar cumplimiento a dicho mandato legal,
dictando las disposiciones reglamentarias
de desarrollo de su regulacion.
la legislacion basica que regula y contro-
la el Canon de Saneamiento es la siguiente:
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* Ley 3/2000 - Lc ley de Saneamiento
y Depuracién de aguas residuales de
la Regién de Murcia que crea vy re-
gula en su capitulo IV el Canon de
Saneamiento.

* Decreto 102/ 2002 - Decrefo por el
que se aprueba el Reglamento de Ré-
gimen Econémico Financiero Tribufo-
rio del Canon de Saneamiento.

* Orden de 3 de Octubre de 2002 -
Orden por la que se aprueban los
modelos para la declaracion de verti-
dos de aguos residuales a redes po-
blicas de saneamiento sujefos al Cor-
non de Saneamiento.

Este impuesto o canon afecta a fodos
los titulares [sujetos pasivos) de consumos
de agua, cuyo vertido se realice a una red
de saneamiento o sistema general de co-
lectores piblicos. En consecuencia no in-

curriran en el hecho imponible y por tanto
no estarén obligados al pago del canon,
los que consuman agua de cualquier pro-
cedencia pero no realicen su vertido a una
red de saneamiento o sistema general de
colectores publicos.

El Canon de saneamiento afecta a toda
la produccién de aguas residuales genero-
das por:

* Metfabolismo humano.

® Actividad doméstica.

* Actividad pecuaria.

* Actividod comercial o indusfrial.

la Normativa distingue entre usos do-
mésticos y usos no domésficos. Los usos do-
mésticos son los realizados en viviendas y
los que sus aguas residuales proceden del
mefabolismo humano y acfividades domés:
ficas. Los usos no domésticos son los reali-
zados desde locales y establecimientos v
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sus aguas residuales proceden de activi-
dad pecuaria, comercial, industrial o de
servicios. En el caso que una empresa ge-
nere aguas residuales procedentes de la
actividad industrial y paralelamente de lo-
vabos o servicios de indole domésfico en
relacién al pago del canon se consideraréd
conjuntamente como generada por la acti-
vidad industrial.

De forma muy resumida se puede decir
que la farifa del canon de saneamiento fie-
ne una componente variable que depende
del consumo de agua y de los coeficientes
correctores de carga y de volumen y una
cuota de servicio fija establecida depen-
diendo del volumen de agua consumida
anualmente.

Tarifa del Canon = (Base imponible * cuo-
fa de consumo + cuota de servicio fija] * coe-
ficiente de carga * coeficiente de volumen.

= -

:eE_.-D

Siendo:

Base imponible:

El tofal del volumen de agua consumida
por la actividad con independencia del origen
de la misma expresado en mefros clbicos.

Coeficiente de carga:

Coeficiente corrector calculado en fun-
cion de la carga contaminante de las
aguas residuales generadas por la empre-
sa y en relacion con la contaminacion es-
tandar doméstica referida a un habitante
cuyo valor se detalla a confinuacién

* 333 mg/L de DQO

* 300 mg/| de Sélidos en suspensién

* 50 mg/L de Nitrégeno Total

* 14 mg/L de Fésforo Total

* 2000 de pS/cm de conductividad
este coeficiente puede aumentar o dismi-
nuir lo tarifa del canon en funciéon del su
valor que puede oscilar entre 0.1 a 4 y se
calcula segin los resultados de la declo-
racion de la carga confaminante y me-
diante una formula matemética que es co-
mo sigue:

K = (Fies Xwes / 300 + Fpao Xoao /
333 + Frp Xar / 50 + For Xor / 14 + Fo o,
/ Xssoi/ 2000) / (Fyes + Foao + Frr + Fr

+ Fssol
Donde:

K = Coeficiente corrector.

X = Resultado analitico del vertido para
el parametro correspondiente (mg/L).

Fues = Coeficiente ponderador del cos-
te de eliminacion de los Sélidos en Sus-
pensién. Es = 1

MES = Sélidos en Suspension en mg/L

Foao = Coeficiente ponderador del cos-

fe de eliminacién de las materias oxidables
(DQO). ks = 2

DQO = Demanda Quimica de Oxige-
no en mg/! decantada dos horas.

Fur = Coeficiente ponderador del coste
de eliminacién del Nitrégeno fofal. Es = 1,3

NT = Nitrégeno Total en mg/|

For = Coeficiente ponderador del coste
de eliminacién del Fésforo. Es = 2.6

P; = Fésforo total en mg/I

Fs so. = Coeficiente ponderador del cos-
fe de dilucién o eliminacion de las Sales
Solubles. Es = 3

S.SOL = Sales solubles expresadas por
su conductividad en pS/cm.

Coeficiente de volumen:

Este coeficiente, que puede disminuir la
tarifa del canon, indica la relaciéon entre el
volumen de agua vertido a la red de sane-
amiento o colecfores y el volumen de agua
consumida en la actividad industrial {incor-
poracién de agua al producto, pérdida por
evaporacién, empleo de riego o vertido a
dominio piblico...). Para la aplicacien de
esfe coeficiente es necesario que el contri-
buyente disponga de aparatos medidores
de volumen de consumo de agua y de ver-
fido. Se calcula de la forma siguiente:

cv=_AB

A

Cv = Coeficiente De volumen

B = Total de defracciones antes del vertido

A - B = Total volumen anual medio verti-
do a la red.

Cuota de servicio:
Establece la cantidad fija que el abo-

nodo debe pagar en funcion del fotal de
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agua consumida expresada en metros c(-
bicos [m°). Los framos de volumen v las can-
fidades correspondientes para usos no do-
mésticos se detallan a continuacion:
<1501 m?
24.0 euros/abonado/afo
de 1501 a 2500 m®/afo:
60.10 euros/abonado/afio
de 2501 a 4000 m*/afo:
90.20 euros,/abonado/afo
de 4001 a 6700 m*/afo:
150.30 euros/abonado/afo
de 6701 a 10000 m®/afio:
240.42 euros/abonado/afio
de 10001 a 18500 m*/afo:
420.70 euros/abonado/afo
de 18501 a 37000 m*/afio:
721.20 euros/abonado/afio
de 65001 a 100000 m*/afio;
2404.10 euros/abonado/afio
>100000 m*:
3906.60 euros/abonado/afo

Cuota de consumo:

Establece la cantidad (0.24 Euros| que
multiplica a la base imponible expresada
en mefros cubicos (m’] y que da como re-
sultodo la cantidad de euros que una vez
corregida con los coeficientes de carga y
volumen, siempre que proceda, resulta la
componente variable de la farifa del canon
a aplicar en cada periodo de facturacion o
liquidacién.

Es necesario subrayar que el canon no
sélo se aplica al consumo de agua apor
tada por entidades suministradoras, que
nos viene reflejado en los recibos enviados
pericdicamente, sino también en el consu-
mo de agua procedente de captaciones
sublerraneas, superficiales, pluviales, mate-
ria prima y ofras procedencias que la em-
presa pueda tener.

Las empresas deben presentar dos fipos
de declaraciones ante la Enfidod Regional
de Saneamiento y Depuracion:

- Declaracién de carga contaminante.
En esta declaracion aparecen los distinfos
usos del agua y caracteristicas cuantitativas
y cualitativas del vertido. Esta declaracion
fvo que ser presentada en Diciembre de
2002 para aquellas empresas que ya esfu-
vieran realizando su actividad y en un plo-
zo de un mes desde el inicio de la acfivi-
dad para las empresa de nueva creacion.
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Lo cantidod de carga contaminante se
evaluard en funcion de los siguientes pard-
metros: DQO (Demanda Quimica de Oxi-
geno) expresada en mg/L, nitrégeno fotal
(mg/), fosforo total (mg /1), Sélidos en sus-
pensién (mg/L) y conductividad eléctrica
(uS/cm).

lo declaracién de carga contaminante
servira para calcular el coeficiente de car-
ga. Este coeficiente corrector de carga per-
manecerd vigente mientras el contribuyente
no presente una nueva declaraciéon o la En-
tidad no lleve a cabo ningin confrol. El
contribuyente podré o deberd presentar
una nueva declaracion de carga siempre
que haya habido una variacion en la acti-
vidad que modifique substancialmente las
condiciones en que se realizé la primera
declaracién de carga.

Para que la carga contaminante sea re-
presentativa se procederd a un muestreo
inicial de cardcter continuado, que se co-
rresponderd a un tuno laboral completo,
este fiempo puede ser acortado o alarga-
do en funcién de las caracteristicas de los
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procesos de fabricacion. La Enfidad Regio-
nal de Saneamienfo o el esfablecimiento
técnico auxiliar habilitado tomaré tres
muestras homogéneas, y una de ellas se
dard ol interesado para el andlisis contro-
dictorio.

Si el usuario presentase una gran varie-
dad de procesos de fabricacién, estacio-
nalidad, efc. que provoquen cambio en la
cantidad o calidad de los vertidos se reali-
zard una media ponderada de la carga
contaminante en funcién de: periodos de
fabricacion, volumen de agua y concentro-
cion de contaminacion.

la Entidad podré deferminar la carga
contaminante cuando el contribuyente in-
cumpla lo obligacién de presentar la de-
claracién o bien que la declaracién resulte
incomplefa, inexacta o falsa. Antes de ini-
ciar el procedimiento la enfidad requerird
al sujeto pasivo la presentacion o enmien-
da de la declaracién oforgandole un plo-
zo. las pruebas, andlisis y muestreos los
puede hacer la Entidad o un esfableci-
mienfo fécnico auxiliar habilitado para ello



(laboratorio autorizado). Los gastos de fodo
ello serén cuenta del contribuyente. En co-
so de fomar muestras se procederd como
lo descrito anteriormente [tres muestras ho-
mogéneas, una para el confribuyente, ofra
para la entidad y ofra muestra dirimente].
Después de la recepcion de los resultados
por parte del contribuyente del andlisis de
lo entidad de saneamiento hay un plozo
de 10 dias habiles para presentar los re-
sultados del andlisis contradictorio acom-
pafiado de un acla que demuestre que la
muestra analizada es la original que entre-
g6 la Entidad. En caso de que los resulto-
dos de ESAMUR fueran superiores a los del
contradictorio los resuliados que se obten-
gan en la fercera muestra serén los que fen-
gan un valor definitivo.

— Declaracién Periédica. Se presento-
& dentro de los primeros 20 dias naturales
de cada cuatrimestre. Es una declaracion
que informa de los volomenes de agua
consumidos en el cuafrimestre inmediato
anterior. En caso de disponer de aparatos
de medida aceptados por la enfidad de

saneamiento se realizard por medida (esti-
macion directa) de la lectura de dichos
aparafos, en caso de carecer de ellos la
estimacion de la base imponible (consumo
de agual, puede ser objefiva o indirecta:

Estimacion Directa. Cuando el consumo
de agua se mide por confador u ofro pro-
cedimiento de medida similar.

Estimacion Objetiva. Cuando el consu-
mo de agua no sea susceptible de medirse
con confador o similar. Denfro de esfa esti-
macion podemos diferenciar fres casos:

V En caplaciones de aguas superficiales
con autorizacién administrativa se divide el
caudal méximo autorizado por doce.

V En caplaciones subterréneas sin auto-
rizacién se emplea la férmulo:

25000 x P
h + 20

P = Pofencia nominal del grupo elevo-
dor (Kw)

h = metros de profundidad del acuifero

V En captaciones pluviales o de aguas
superficiales sin autorizacién es con la for
mula anterior pero sin la h. Si el agua se

distribuye por gravedad por conducciones
se utiliza la férmula:

151 x Q, Q, = Capacidad hidréulica
maxima de conduccion (m®/h)

Estimacién Indirecta. Cuando la enti-
dod no puede llegar a conocer los datos
necesarios para la estimacién, debido a la
falla de presentacién de declaraciones, re-
sisfencia a inspeccién o incumplimiento de
la obligaciones. Se basa en magnitudes de
lo actividod como el ramo y dimensién de
lo conduccion del agua, produccién, per
sonal, potencia eléctrica, volumen de mo-
feria prima efc...

los deducciones al canon de sanea-
mienfo pueden venir bien, como ya se ha
comentado, por la incorporacién de agua
en los productos o procesos siempre que se
disponga de aparatos medidores de volu-
men de consumo de agua y de vertido,
bien por la disminucién de la carga conte-
minante de las aguas residuales ya sea por
depuracién, minimizacién por buenas prac-
ficas, etc. esto afectard al coeficiente de
carga disminuyendo su valor y por fanfo re-
duciendo la farifa final del canon. Otra for-
ma de deducir la farifa es mediante la ade-
cuacién por parte de los confribuyentes
[empresas) de la distribucion temporal de
los caudales vertidos a las insfrucciones de
lo Administracién que tenga a su cargo la
explotacion de la depuradora receptora de
sus aguas residuales. Esta deduccion serd
del 25% de la cuota del canon y se pro-
ducird bien a instancia del propio confri-
buyente mediante la acreditacién escrifa
emitida por la Administracion gesfora de la
depuradora o bien de oficio si esta gesfo-
ra es la propia entidad de saneamiento. Fi-
nalmente se puede deducir el canon por
las aguas residuales que no se vierfan a
red [riego...), esta deduccion se podrd lle-
var a cabo siempre que se tenga autoriza-
cion de vertido por a Adminisfracion com-
petente.

Finalmente indicar que el Centro Tecno-
lbgico de la Conserva y Alimentacién a fra-
vés del Departamento de Aguas y Medio
Ambiente dispone de personal preparado
en este fema y que pone a disposicion del
sector agroalimentario todo el apoyo técni-
co y de asesoramiento que cada caso par
ficular pueda necesitar. =
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Notas de labhoratorio:
La medida de la conductividad

as medidas electroquimi-
cas constituyen una for-
ma répida, sencilla y re-
lativamente econémica de ob-
fener en el laboratorio infor-
macién de tipo analiicoprac-
fico sobre una muesfra proble-
ma. las dos medidas electro-
quimicas mas habituales son
las que utilizan electrodos se-
lectivos [medidas pofenciomé-
fricas) y las que obtienen infor-
macion a fravés de una esti-
macién global de la cantidad
y fipo de iones presentes (me-
didas conductimétricas). Dare-
mos aquf una breve panordmi-
ca sobre estas (ltimas que al
canzan particular relevancia
préctica como se pone de ma-
nifiesto por su inclusion en le-
gislaciones diversas.
la conductimetria es una
técnica electroquimica en la
que se mide la capacidad de
una disolucion para transpor-
far la corriente eléctrica. Se
frata en esencio de una medida de resis-
fencia eléctrica que, en vez de practicarse
sobre un hilo conductor de cobre o cual-
quier ofro mefal, se pracfica sobre una di-
solucién que contiene iones y por fanfo nos
informa de la concentracion de sales di-
sueltas que contiene. Para llevar a cabo la
medida se infroducen dos electrodos en la
disolucion y se mide la resistencia eléctrica
que presenta el liquido. Es evidenfe que a
mayor nimero de iones por unidad de vo-
lumen ha de corresponderle una menor re-
sistencia. Desde un punto de vista préctico
resulta conveniente infroducir una magnitud
que sea directamente proporcional a la
concentracién, de forma que cuando la
concenfracion aumente también lo haga la

magnitud medida. Por ello, se infrodujo ha-
ce anos el concepto de conductancia, que
es simplemente el inverso o reciproco de
resistencia. Con mucha frecuencia se de-
signa esfa magnitud como L. Puesto que la
definicién es tan simple como [=1/R, don-
de R es la resistencia eléctrica de la disolu-
cién, es evidente que la unidad en la que
se mide la conductancia, L, puede indicar
se como Q' [ohmio'). Ya que lo conduc-
fancia es la inversa de la resistencia, esta
unidad se conoce también como mho (la
palabra ohm escrifa al revés), aunque es
conveniente usar la unidad del sistema in-
ternacional S (siemen). Asf pues ohmio’, Q
' 'mho o S significan lo mismo y son diver-
sas formas de expresar la misma magnitud.

Naturalmente tienen multiplos
y submltiplos, que se denotfan
con los prefijos habituales; asf,
por ejemplo 5 mmho significa

0,005 Q"y 12 pQ" es lo mis-

mo que 12x10°S.

las principales ventajos de es-

fa técnica son:

— su cardcter no destructivo (la
muestra queda inalterada
fras la medida, pues no hay
que afiadir ningdn reactivo
ni se produce fransforma-
cion),

- su rapidez (la lectura es in-
mediatal

- la sencillez (basta con infro-
ducir la celda de conducti-
metria en la disolucién)

— la economia [muy bajo cos-
to de la instrumentacién)

- su carécter universal (todos
los iones contribuyen a la
medida, si bien no todos lo
hacen en la misma exten-
sién).

Precisamente esta Oltima ven-
faja es a la vez su maximo inconveniente
pues la medida es inespecifica, esfo es, se
mide el conjunto de los iones, pero no se
puede discriminar entre ellos. Pese a ello,
es una medida muy til para estimar el con-
tenido salino fotal residiendo su mayor apli-
cacion en el andlisis de aguas.

Como se ha sefialado se trafa en esen-
cia de una medida de resistencia, pero
que se expresa en forma de capacidad de
conduccion. Lo ecuacién fundamental de
la medida conductimétrica se deduce de la
definicién de conductancia. Es bien cono-
cido que la resistencia de un conductor es-
& dada por la expresion:

R=pl/S

en la que p es la resistencia especifica o re-
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sistividad del conductor (una caracteristica
del material), | es la longitud del conductor
y S es la seccion. Es fécil trasladar esto a
la medida de la conductancia de una di-
solucién. Se emplearan chora dos electro-
dos dispuestos uno frente a ofro y separa-
dos por una cierfa distancia. la conduc-
tancia L (inversa de la resistencia) vendré
expresada como:

L=k A/d
donde k es una consfante que depende
del soluto y su concentracién en la disolu-
cién, y juega un papel similar a la resisfivi-
dad o resistencia especifica (p), A es el
drea de los electrodos y d es la distancia
que les separa. Es muy importante, tanto
desde el punfo de vista tedrico como prac-
fico, nofar la diferencia entre Ly K, pues
puede ser causa de confusién o mala in-
ferpretacion de los datos obfenidos. Aclo-
remos estos extremos. la conductancia (L)
es la inversa de la resistencia y es la mag-
nitud medida por el aparato (que en reali
dad mide la resistencia). Si llamamos con-
ductancia a la inversa de la resistencia, en
buena logica a la magnitud K, que es la in-
versa de la resistencia especifica o resisfi-
vidad cuando se mide un conductor con-
vencional {un hilo de cobre), se le denomi-
na conductancia especifica o conductivi-
dad y ésta es la magnitud que buscamos
porque es la que informa sobre el tipo y
concentracion de los iones presentes. De-
safortunadamente, a veces en lenguaie co-
loquial se confunden ambos términos (con-
ductancia y conductividad) cuando vemos
que son dos conceptos distintos, aunque re-
lacionados a través del cociente entre la
distancia que separa a los electrodos y su
drea. Es evidente que decir que la con-
ductancia de una disolucién es 3 mmhos
no nos informa sobre los sélidos disueltos,
pues fal medida podria obtenerse de dife-
renfes disoluciones medidas con celdas de
diferente “geometria”.

Si se tiene en cuenta la expresion escri-
fa, es claro que la conductividad tiene uni-
dades de S.cm', o cualquiera de sus equi-
valentes (mho/cm, por ejemplo), pues la
distancia enfre electrodos y el drea estén
en el orden de magnitud de los cm, si bien
para frabajar con nimeros mas manejables
se emplean con frecuencia submaltiplos.

Desde el punto de vista practico, es im-
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prescindible que en cada conjunto de me-
didas no varien ni el drea ni la distancia
entre electrodos, pues variaria la conduc-
tancia. Por ello, los electrodos estan firme-
mente sujefos en la celda conductimétrica y
la relacién distancia/area se mantiene
constante en una celda dada. Tal relacién
se conoce como “constante de la celda” y
fiene unidades de cm’. Esto es lo mismo
que escribir la ecuacion basica de la con-
ductimetria como:

L =k/K
donde k' es dicha constante.

la constante de celda, k', es suministra-
da por el proveedor y, con frecuencia, pue-
de estar implementada de alguna forma en
el instrumento de medida de manera que
éste proporcione la lectura directa en
S/cm. En caso de no conocer la constante
de la celda que se ufiliza, puede obtenerse
de forma sencilla. Para ello se mide la con-
ductancia de una disolucion diluida de clo-
ruro pofdsico con la celda cuya consfante
se quiere determinar. las conductividades
de las disoluciones de cloruro potésico a di-
versas femperaturas esfan fabuladas en la
bibliografia, por lo que el céleulo de la
constante de la celda es inmediato.

Es importante hacer hincapié en que la
conductimetria es una medida universal, es-
fo es, todos los iones disueltos contribuyen
a la conductividad, si bien no lo hacen en
la misma extension, pues su confribucion
depende de su movilidad infrinseca o co-
pacidad de cada i6n para fransportar la
corriente eléctrica. Esta capacidad de con-
duccion es conocida para los diversos io-

nes y se expresa como una magnitud de-
nominada “conductancia equivalente a di-
lucién infinita”, cuyo valor es caracterisfico
de coda i6n en un disolvente dado. Una
discusion sobre el significado de tal mag-
nitud escapa de esta breve nota de labo-
raforio pero es necesario sefialar que, entre
fodas las especies cargadas positivamente,
los protones son los iones mas moviles (el
profén fiene una movilidad siefe veces ma-
yor que el i6n Na* v, enfre fodas las car
gadas negativamente, el ion hidréxilo es el
mas mévil. Asi pues, un elevado valor de
conductividad en una disolucion puede in-
dicar que son abundantes las sales disvel-
fas, pero fambién podria ser indicativo de
que hay un écido (o una base) presente.
lo aplicacion practica mas importante
de la conductimetria es la estimacion de so-
les disueltas en el agua, pues a menor con-
ductividad menor serd la concentracién.
Notese que el agua destilada tiene una pe-
quefia capacidad de conduccién ya que
contiene tanto protones como hidroxilos.
Puede calcularse tedricamente que un agua
completamente pura ha de presentar una
conductividad de 5,5x10® mho.cm™, aun-
que ésfe es un valor tedrico no alcanzable
en la practica y el agua destilada disponi-
ble en los laboratorios tiene una conducti-
vidad mucho mayor, consecuencia de las
frazas de sustancias como diéxido de car
bono o amoniaco que se disuelven rapido-
mente en ella. De la repercusion de las im-
purezas sobre la conductividad puede dar
idea el hecho de que basta 1 ppb (1 pg/)
de cloruro sédico para producir un incre-
mento del 4% en el citado valor tedrico. En
fodo caso, es evidente que a menor con-
ductividad mayor pureza del agua, por lo
que su calidad se estima por medio de es-
fe parametro. Algunas ofras aplicaciones,
directamente relacionadas con ésta, son el
control de la contaminacion en vertidos y
cursos fluviales, los contenidos salinos en
calderas, las concentraciones de fertilizan-
fe liquido cuando esfe se aplica, la defec-
cién de iones a la salida de un cromaté-
grafo liquido [cromatografia de intercam-
bio ibnico), las concentraciones de disolu-
ciones acidas (o basicas| en procesos in-
dustriales, efc. En todo caso, las ventajas
de una medida répida, econémica y no in-
frusiva en la muestra son evidentes. =



FORMACION

Presentacion de nuevas variedades
de Albaricoque de interés industrial.

| pasado 13 de marzo de 2003 tuvo

lugar en el CTC la presentacién de

los resultados obtenidos durante el
primer afio de desarrollo del proyecto “ES-
TUDIO DE NUEVAS VARIEDADES DE Al-
BARICOQUERO DE APTITUD INDUS-
TRIAL" realizado en colaboracion entre el
Centro de Edafologia y Biologia Aplicada
del Segura (CEBAS-CSIC) y el CTC y fi-
nanciado por la Fundacién Séneca y la
Consejeria de Agricultura, Agua y Medio-
ambiente de la Regién de Murcia.

En los dltimos afios han surgido numero-
sas evidencias de que la variedad de ol
baricoquero Bilida, base de la industriali-
zacion del albaricoque en nuestra Region,
no estd dando satisfaccién al sector pro-
ductor que estd levantando plantaciones
sin decidirse a seguir con esfe culfivo. Esfo
esté redundando en una pérdida de super
ficie dedicada al albaricoque de industria,
poniendo asf en riesgo el futuro de esfa ac-
fividad.

Por tanto el CEBAS, dentro del progro-
ma de Mejora del Albaricoquero, comen-
z6 a tabajar en la bisqueda de varieda-
des de aptitud industrial. Se realizaron cru-
zamientos vy se eligieron de entre las selec-
ciones avanzadas del programa general,
aquellas que parecia por sus caracterisficas
generales que podrian ser aptas para la in-
dustria.

Tras el procesado industrial y los estu-
dios realizados en los productos obteni-
dos con las distintas variedades, llevado
a cabo por el CTC, al final del primer afio
de trabajo, de las diez variedades obte-
nidas por el equipo dirigido por D. José
Egea (investigador del CEBAS), se han se-
leccionado dos: MURCIANA Y ORO, re-
sultando ser muy interesantes desde el
punto de vista industrial. Como coincide
que son variedades de un comportamien-
to productivo notable y poseen ademas
caracteristicas que las hacen adecuadas
para el cultivo en las dreas en donde se

Inauguracion de la Jornada. De dcha a izda D. Antonio Ballester Alvirez-Pardifius, Coordinador de Area de Giencias Agrarias del CSIC, D. Angel Garcia Lidan, Di-
rector General de Invesfigacion y Transferencia Tecnologica de la Consejeria de Agricultura, Agua y Medioambiente de la Region de Murcia, D. Antonio Cerda Cer-
da, Consejero de Agricultura, Agua y Medioambiente, D. José Garcia Gomez, Presidente del CTC'y D. José Miguel Cascales Lopez , Director de Investigacion del CTC.

concentra la produccién de albaricoque
de industria, segin M® Angeles Herndn-
dez Cutillas responsable del proyecto en
el CTC “creemos que pronto se va a dis-
poner de alternativas a la variedad Buli-
da, lo que previsiblemente animara a los
agricultores e industriales a continuar con
el cultivo y procesado de esta fruta”.

Se trata pues de la primera parte de
un proyecto que sigue abierto para en-
contrar nuevas variedades acordes con el
proceso industrial y las exigencias de
mercado, sirviendo de base para la re-
conversion varietal del albaricoque que
demandan tanto el sector agricola e in-
dustrial de la Regién de Murcia. =

Exposicion y degustacion de los productos industriales elaborados con los variedades presentadas.
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Los Presidentes y Vice-Presidentes de cada mesa dan a conocer sus primeras impresiones.

BUSCANDO NUEVOS HORIZONTES

El Simposium Internacional sobre Tecnologias Alimentarias organizado

por el CTC tratard como principales temas el uso de la Vision Artificial,

el Envasado Aséptico y la Aplicacion de Enzimas en la Industria Alimentaria.
Como actividad paralela habrd una jornada de transferencia de tecnologia, dirigida
a empresas que desean establecer contactos con potenciales socios tecnoldgicos.

Auditorio y Centro de Congresos de

Murcia acogerd un Simposium Inter-
nacional organizado por el Cenfro Tecno-
légico Nacional de la Conserva y Alimen-
facion, que trataré sobre Tecnologias Ali-
mentarias bajo el lema “Buscando Nuevos
Horizontes”. Durante esos dos dias, la ciu-
dad acogerd a un nimero importante de
fecnélogos y empresarios de diferenfes no-
cionalidades, con el fin de poner en comin
los conocimientos punteros del secfor agro-
alimentario en materia de seguridad y
avances fécnicos. Sin duda, las conclusio-
nes de este Simposium Internacional ten-
drén su repercusion inmediata en la mane-
ra de fabricacién de los producios, al in-
froducir nuevas tecnologias y maquinaria
experimentada en ofros paises, benefician-
do asf los rendimientos del sector.

EI CTC, denfro del Programa Marco Re-
gional de Acciones Innovadoras y en colo-
boracién con un comité de tecndlogos per-
fenecientes a las mds importantes indusfrias
de la alimentacion, tratard de mostrar una
serie de mejoras para que sean aplicables
cuanto anfes en los productos finales que le
legan al consumidor.

Asi, el uso de Vision Avtificial, el proce-
so de Envasado Aséptico v la infroduccién
de Enzimas (los tres grandes aspectos a tra-
far en el Simposium|, pronfo se traduciran
en los supermercados en toda una gama
de productos con un mayor nimero de ven-
fajas, como que guardarén mejor sus pro-
piedades de sabor, olor y conservacion de
nutrientes, o que se podré mantener la du-
reza original del producto, todo ello ha-
ciendo un gran favor al medio ambiente
porque la contaminacion serd nula.

Paralelamente a estas técnicas de inno-

los proximos dias 28 y 29 de abril, el
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vacion y avances en materia de seguridad
alimentaria, el Simposium permitird unas
jornadas de transferencia fecnolégica, don-
de la organizacién servirg de enlace para
poner en contacto a empresas que oferfen
magquinaria punfera, con otras que la de-
manden. Al acfo acudirén profesionales
del mas alto nivel, venidos de Estados Uni-
dos, Francia, Inglaterra o lsrael.

Es previsible que la industria conservera,
uno de los pilares mas sélidos v tradiciona-
les de la economia nacional, salga fortale-
cida de esta reunion, porque la aplicacion
de las innovaciones que se van a presentar
estén probadas satisfactoriamente en ofros
paises y pueden ser implanfadas ya.

Para éllo, las paginas de la revista CTC
Alimenfacion acogen en este nimero a fodos
aquellos Presidentes y Vice-Presidentes de cor
da una de las mesas del Simposium, con el
objeto de dar una primera visién sobre los
contenidos que se van a fratar en ese evento.

.—I-!- ——
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APLICACIONES DE LOS ENZIMAS EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Antonio Séez de Marin Jiménez Hnos,
S.A., en calidad de Presidente y Diego
Mellado de Halcén Foods, S.A., como Vi-
ce-Presidente, serdn los encargados de co-
ordinar el apartado de enzimas. Los princi-
pales temas que van a fratar serén el uso
de enzimas en la industria alimentaria, la
mejora de calidades organolépticas de los
alimentos por el uso de enzimas, la infe-
gracién de enzimas en fecnologias avan-
zadas en el procesado de citricos y las
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venfajas e inconvenientes del
uso de enzimas como alternati-
va en algunos procesos de la in-
dustria alimentaria. Ademds se
debatirg sobre el presente vy fu-
furo de esfe apartado y de la
variedad de sus aplicaciones.
Pero veamos la opinién de los
profesionales.

Para Antonio Sdez, los enci-
mas se vienen ufilizando desde
hace mucho tiempo, ademés
piensa que los técnicos no de-
ben fener ning0n reparo en utili
zarlos en los procesos de fabri-
cacion y que, por el gran abo-
nico de aplicaciones que tienen
los enzimas, los temas que se
van a tratar en su mesa pueden
inferesar a cualquier industria
alimentaria.

P.: ¢Cudl es, en su opinion, el
motivo por el que se elige el
tratamiento de los enzimas co-
mo tema destacado en el Sim-
posium?

R.: Consideramos que muchos fecnélogos
podrian tener la oportunidad de profundi-
zar en el conocimiento de éstos, v asi po-
der aprovechar los beneficios que algunos
de ellos pueden aportar a los procesos de
fabricacion actuales o poder infroducir al-
guno nuevo.

P.: En concreto ¢qué son los enzimas?

R.: los enzimas son catalizadores biolégi-
cos que estdn presentes en fodos los orga-
nismos vivos y cuya funcién es facilitar las
reacciones quimicas que se producen en
ellos. Tienen naturaleza proteinica y son
muy especificos. Hay varios fipos y cada
uno tiene una funcion distinta.

P.: ¢Cvando hablamos de la aplicacion de
enzimas hemos de pensar en algo reciente
o en una técnica empleada desde hace mu-
cho tiempo?

R.: Desde los tiempos mas remotos ya se

utilizaban, por ejemplo, en la obtencion de
la cerveza, pero es mds recientemente
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cuando se empieza a comercializar indus-
frialmente, obteniéndose de organismos na-
furales o bien de organismos genéticamen-
fe modificados, con lo cual, se pueden
conseguir especies especificas para el fin
que se desea.

P.: ¢Piensa que la vtilizacién de enzimas
puede suponer algin riesgo para la salud?

R.: No debemos tener ningin reparo en ufi-
lizarlos en nuestros procesos de fabrica-
cién, y si algin resto de enzima quedara
en el producto final (algo poco probable
porque se desfruyen con los tratamientos
férmicos), lo dnico que nos quedaria seria
una proteina. Pero esto mejor serd que nos
lo expliquen en el Simposium los profesio-
nales que hemos elegido.

P.: ¢Quiénes son los ponentes con los que
wenta?

R.: Hemos contactado con dos empresas
productoras de enzimas y que por fanto las
comercializan [NOVOZYME y D.S.M.).

‘. Ellos nos podran informar de
cudles son las Oltimas novedades
para que las podamos utilizar y
lo mas importante: jcémol. Tam-
bién nos tiene confirmada su
asistencia el Director técnico de
una empresa de Israel que se de-
dica a la transformacion de citri-
cos. Hemos incluido una ponen-
cia que va a fratar de un nuevo
proceso de desinfeccion de fru-
fas y verduras. El incluirlo aqui es
por la razén de que para obfe-
ner el desinfectante se emplea un
enzima. También confamos con
un profesor de la Universidad de
Murcia: D. José M® Ros, para
que aporte sus investigaciones
en este campo. Y por Oliimo, vy
no menos importante, nos dard
su enfoque del presente y futuro
de los enzimas Diia. Marfa Lucia
Ruiz Sanchez, que pertenece a
los Departamentos de Calidad y
de Investigacion de Desarrollo
de la empresa Marin Giménez
Hnos., S.A.

P.: Dentro del sector alimentario, ;a quién
le puede interesar este tema?

R.: Tanto por beneficios medioambientales
es respefuoso con el medio ambiente) co-
mo por su amplitud de aplicaciones, este
tema puede interesar a cualquier indusfria
alimentaria. Creo que puede inferesar fan-
fo a la conserva fradicional como al pro-
cesado de zumos y concentrados. Incluso
invitaria a los productores de aceite de oli-
va, que posiblemente encuentren alguna
ventaja con su aplicacion.

P.: Y por dltimo, ¢son de facil utilizacion?

R.: Como decia anfes, en el Simposium se
abordarén con mas profundidad todas es-
fas cuesfiones, pero indiscutiblemente en al-
gunos procesos, si que precisardn adapta-
ciones importantes y para ofras, apenas si
se fienen que infroducir nuevas instalacio-
nes o adecuaciones de las actuales.
Veamos ahora la opinién del Vice-Presi-
dente, Diego Mellado. Para él, el campo
de la investigacién respecto a la aplico-



cién de los enzimas a la industria es muy
amplio y queda mucho frabajo por hacer.
De cualquier forma, piensa que las vento-
jos pueden llegar a ser enormes si se con-
frola el apartado econdmico de su implan-
facion en la indusfria. Ademads aboga por
su aplicacion en breve para seguir siendo
competitivos ante ofros pafses que comer-
cializan con citricos.

P.: {Qué ventajas tiene la utilizacion de en-
zimas frente a otras tecnologias como los
procesos fisicos o quimicos?

R.: La utilizacion de enzimas frente a pro-
cesos quimicos o fisicos lleva consigo la
posibilidad de reutilizacion de los mismos
frente al consumo energético e inversion en
instalaciones de alto valor para tratamien-
fos fisicos o frente a los problemas medio-
ambientales que presentan los fratamientos
quimicos.

P.: ¢ Cudles son los principales inconvenientes?

R.: De momenfo y para cierfos tratamientos
el inconveniente fundamental es el alto pre-
cio de estos producfos, es de suponer que
cuando se eleve el consumo y aparezcan
mas empresas que los oferfen aumente la
competitividad y los precios sean mas ase-
quibles. También se resolveria uno de los
problemas en algunos casos concretos si
hubiera posibilidad de reutilizarlos o utili-
zarlos sobre un “soporte” que hiciera més
factible su reutilizacion.

P.: ¢Cudles son los campos de aplicacion
vanguardistas de los enzimas?

R.: Los ponentes nos van a ir documentan-
do todas las posibilidades de aplicacion
presentes, v futuras en el campo de la apli-
cacién a procesos con vegetales y frufas.
Actualmente se estén utilizando desde el
pelado de frutos cifricos que requieren tro-
famientos suaves hasta el frafamiento de
subproductos como medio para obtener
productos con mas valor afiadido, pasan-
do por el fratamiento para clarificacién de
zumos y como agenfes que aumentan la
fextura de las frutas. Hoy dia se utilizan en
ofros secfores de alimentacién como en la
panificacién, en bebidas, en extraccion de

aceife vegetal, en las industrias lactea y
cérnica, efc. Aunque hay ofras empresas
pioneras fuera del campo de la alimento-
cién, como son: la industria de los defer-
gentes, la textil y la del cuero.

P.: Hablemos de futuro, cudles son sus po-
sibilidades?

R.: Creo que los posibilidades son ilimita-
das al fratarse de productos naturales y que
apenas dejan residuos. El campo de inves-
figacién como consecuencia de la aplicor
cion en la Industria es muy amplio, ya que
la mayoria del trabajo esta ain por hacer.
De cara al futuro, el uso de enzimas puede
ser una buena dlfernativa debido a que és-
fas presenfan enormes ventajas, fales como:

* Medioambientales.

* Mejora en los procesos de fabrica-

cién, por su eficacia.
* Mejora en la calidad de los productos.

P.: ¢Y respecto a las multinacionales, qué
decir sobre los aspectos economicos y el
control de patentes?

R.: Actualmente los precios que se oferfan
para fratamientos en la Industria Conserve-
ra son excesivamente altos si fenemos en
cuenta que estamos fabricando productos
muy competitivos en los que el margen de
maniobra es minimo y a los que cualquier
factor que apliquemos debe tener la mini-
ma incidencia en el coste.

Como he dicho anteriormente el au-
mento de los consumos y la diversificacién
de Empresas que oferfen esfe fipo de pro-
ductos hard que los precios sean mas com-
pefifivos.

P.: ¢Respecto al panorama murciano, qué
tiene que decir sobre enzimas y conserva
vegetal, aplicaciones preferentes...?
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R.: En cuanto a los tratamientos para la
conserva vegetal murciana y como nove-
dad que estd siendo somefida a diversos
ensayos uno de los campos de aplicacién
es en el descortezado de citricos, concre-
famente satsuma. los datos de que dispo-
nemos actualmente hacen que el futuro sea
esperanzador en cuanto al manfenimiento
de un tejido econdmico e industrial duran-
fe los meses de noviembre y diciembre que
estd siendo amenazado por ferceros paf-
ses y que ha hecho que en los dltimos afios
la produccién en la Region de Murcia ha-
ya descendido casi al 50% en los (lfimos
4 afos.

También se oferfan esfos productos para
fratamientos previos que van a hacer que
aumente la calidad del producto final man-
teniendo la firmeza y textura en algunos de-
rivados de frutas.

P.: ¢Cudles son las ventajas competitivas
de su utilizacion frente a terceros paises
como China?

R.: En cuanfo a la posibilidad de utiliza-
cién en citricos, que llevaria consigo una
importante inversién en fecnologia, debe-
mos ser capaces de la aplicacién antes de
los proximos dos afios de forma que sigo-
mos siendo competitivos frente a esfos paf-
ses y adelantamos algunos afios que per
mitan ver el futuro con mas esperanza.

P.: ¢La aplicacion de los enzimas entrafia
algin tipo de riesgo laboral como el posible
desarrollo de alergias?

R.: En principio, los enzimas no deben pre-
senfar ningdn problema debido a que no
van a aparecer en el producio final, como
impone la ley de prevencién y por ser pro-
ductos que van a ser susceptibles de mani-
pulacion humana en los procesos los pro-
veedores deben suministrar la ficha de se-
guridad en la que indiquen los riesgos de-
rivados de su manipulacion.

P.: Se estd imponiendo en todo el mundo un
cierto rechazo, no sabemos si justificado o
no, a todos los productos derivados de or-
ganismos transgénicos. ;Qué inflvencia
puede tener en la utilizacion de enzimas
procedentes de OGM?
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R.: la influencia no serd muy grande ya
que se puede demosfrar que los enzimas
en si no son OGM, sino que son idénticos
a los obtenidos de forma natural. Ademds,
los productores de enzimas garantizan que
los organismos OGM que generan dichos
enzimas son completamente eliminados por
ulircfiliracion en el proceso de produccién
enzimdtico. De cualquier manera, ain no
se ha demostrado nada definitivo sobre un
posible perjuicio de los organismos OGM
por parte de la comunidad cientfifica infer-
nacional.

PROCESADO Y ENVASADO ASEPTICO

De este apartado se van a encargar Pe-
dro Sanchez-Campillo Sanchez, como Pre-
sidente de lo mesa y Presentacién Garcia
Gémez, como Vice-Presidenta. Ambos per-
tenecen al Departamento de Tecnologia
del CTC y van a responder conjunfamente
a la entrevista, donde cabe desfacar que
para ellos el Procesado y Envasado Asép-
fico es una tecnologia con futuro, porque
se va a poder envasar cualquier alimento
en condiciones asépticas, preservando las

caracterisficas sensoriales y nutritivas de los
alimentos. Es inferesante su vision sobre la
situacion actual del Aséptico, asi como cor
pacidad para resolver dudas como la se-
guridad y caducidad de esfos productos. El
dia 29 de abril, fecha prevista para hablar
de Envasado Aséptico en el Simposium In-
ternacional, la mesa que presiden contaré
con los mejores profesionales para deso-
rrollar los més importantes temas al respec-
fo, esto es, las perspectivas y posibilida-
des, los equipos UHT y HTST, Envasado
Aséptico en BAGIN-BOX, BAGIN-DRUM
y BIN, el procesado de baja acidez, las
aplicaciones en alimentos para consumo
directo y la seguridad alimentaria.

P.: ¢Podrian exponer las razones por las
cuales se va a hablar del Procesado y En-
vasado Aséptico (EA) en este Simposium?

R.: Uno de los objefivos, a la hora de es-
coger los femas a exponer, fue el hablar de
aquellas tecnologios que son hoy en dia
imporfantes en la industria de alimentos,
para conocer en que situacion actual se en-
cuentran dichas tecnologias y que pers-




pectivas de futuro ofrecen los lideres de
mercado en este sector. De ahi el lema
“Buscando nuevos horizonfes”. Aunque el
procesado y el envasado aséptico es una
tecnologia cuyos origenes se remonta a los
afios 60, esfd experimentando un impor
fante desarrollo futuro como altemativa a
ofras tecnologias de conservacion de ali-
mentos como es la apertizacion (conserva
fradicional) y la congelacién.

P.: En opinion de ambos, ;qué ventajas pre-
senta el EA frente a otras tecnologias como
la Apertizacion y la Congelacion?

R.: Los procesos de apertizacion y conge-
lacién son procesos discontinuos frente al
EA de alimenfos que es un proceso en el
que el producto es bombeado de forma
continua a una linea totalmente estéril,
donde recibe el fratamiento térmico y es
lenado en condiciones estériles en envo-
ses estériles. Los tratamientos térmicos apli
cados UHT y HTST |(altas temperaturas-
fiempos cortos), preservan las caracterfsti-
cas sensoriales y nufrifivas de los alimen-
fos, obteniendo productos procesados lo
mas parecidos a los alimentos de los que
provienen.

P.: ¢Qué sequridad ofrecen los productos
asépticos?

R.: Los tratamientos térmicos que se aplican
en la lineas de aséptico aseguran la ester-
lidad comercial de los alimentos, enten-
diendo por tal como ;la esterilidad de ali-
mentos fratados térmicamente, que indica
que el fratamiento que recibe el alimento
envasado desfruye fodos los gérmenes pa-
tégenos que pueden desarrollarse en las
condiciones normales de envasado, pu-
diendo quedar en condiciones de supervi
vencia algunos microorganismos que no ak
teran el producto ni son causa de riesgo
para el consumidor”.

Dicho factor de esterilizacion se asegu-
ra mediante unos registros de los tiempos y
femperaturas de proceso, asi como una se-
guridad en lo linea, que garantiza la im-
posibilidad de recontaminaciones micro-
bianas, gracias a las condiciones de pre-
surizacion y los sellos de vapor existentes
en las lineas de procesado aséptico.

P.: {Qué tiempo de ca-
ducidad tienen estos
productos?

R.: Desde el punto de
vista microbiolégico es
ilimitada, lo que ocurre
es que los envases son
de corfa duracion [por
razones de markefing).
Segin sea el alimenfo suelen durar de 3
meses a | afo manfeniendo las caracteris-
ficas organolépticas y nufricionales Estos
productos tienen una esterilidad comercial
permanente, es decir se les indica un con-
sumo preferente no fecha de caducidad.

P.: ¢ Son comparables los costos de produc-
cion del procesado y envasado aséptico
con los tratamientos de apertizacion y con-
gelacion?

R.: En cuanto a lo apertizacién es mas ecor
nomico el EA porque los envases son mas
econdmicos. En cuanto a consumos ener-
géticos los procesos v el tratamiento térmico
son mas répidos , gracias a los infercam-
biadores de calor y por lo tanto los consu-
mos son menores. Aunque las inversiones
iniciales de una linea de EA es superior a
una linea de apertizacion y se requiere de
personal especializado, el EA es un proce-
so confinuo y permite un mayor grado de
automatizacion lo que repercute en unas
instalaciones que se amortizan antes.

P.: ¢ Cudl es la situacion actual del Aséptico?

R.: El EA se inici6 con la leche y se exten-
di6 a los zumos, vinos, bebidas sin gas, al
gunos fipos de quesos y Olimamente a pro-
ductos particulados, como son las salsas y
sopas, en relacion a productos de consumo
directo, es decir, pequefios envases de car
t6n tetra, combibloc o elopak, efc y envar
ses plasticos que se moldean mediante so-
plado a partir de polimeros en grano a al-
fas temperaturas, con lo que se consigue un
envase estéril que pasa direciamente ol a
zona de llenado aséptica. Existe también
una comercializacién que va en aumento
de productos semielaborados destinados a
empresas reprocesadoras como es el caso
de los zumos. En Espaiia existen fabricantes

de zumos que almacenan sus productos du-
rante la campadia en grandes depésitos de
25000, 50000 vy hasta 100000 litros.
Existen almacenes de 10000, 20000 y
hasta 30000 toneladas de producto en tan-
ques asépticos, refrigerados o a temperafu-
ra ambiente, disfribuidos por Andalucia,
Aragon, Lérida y Murcia.

P.: ¢Y cudl es su futuro?

R.: la premisa de EA es que el producio
que vamos a procesar sea bombeable,
con el desarrollo de las tecnologios de
bombeo y sistemas adecuados de mezcla
sélidoliquido en un futuro podremos envor-
sar cualquier alimento en condiciones
asépticas, como son fodas las verduras que
hoy en dia se procesan mediante congelo-
cién, mermeladas y platos precocinados
particulados de baja acidez. Hoy en dio
en productos destinados a la industria re-
procesadora, como es el caso de frufas fro-
ceadas y pulpas destinadas a la elaboro-
cién de mermeladas, zumos, salsas o relle-
nos para yogures ha desaparecido précfi
camente el envasado fradicional en latas
de 5 kg utilizandose contenedores de 200
y 1000 kg en aséptico, ya que el manejo,
manufencién y transporte es mas caro en el
envasado tradicional que en el aséptico.

P.: Una dltima pregunta, ;realmente existe
alguna legislacion especifica para el EA?

R.: No. Hay una legislacion general de se-
guridad del producio aplicable a los ali-
mentos. La fuente de aplicacion es toda la
doctrina desarrollada por la ED.A. [Food
and Drug Administration], y el departamen-
fo de salud de los EEUU, ol mismo tiempo
fenemos legislacion comunitaria sobre se-
guridad alimentaria y comercializacion de
alimentos.
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USO DE LA VISION ARTIFICIAL
EN LA INDUSTRIA DE PROCESADO
DE ALIMENTOS

Es el turno de Francisco Puerta (Veco-
mar, S.L.) y Javier Cegarra (Cofrusa), Presi-
dente y Vice-Presidente respectivamente de
la mesa que abrira el Simposium, verdade-
ras autoridades en el campo de la Vision
Avtificial, para quienes la velocidad de pe-
nefracion de esfe fipo de maquinaria en la
industria conservera esté siendo considera-
ble. las piezas defectuosas aparecidas en
un proceso en serie o los fallos en el deso-
rollo de la fabricacion de circuitos inegro-
dos, han pasado a la historia con esfas
maquinas que son capaces de inspeccio-
nar mil kilos de producto por hora. Defec-
far las piezas defectuosas a través de una
camara y poder separarlas de las demds,
es ya un hecho.

P.: ;Podrian explicar ustedes lo que entien-
den por vision artificial?

R.: La Vision Arificial o Vision por Compu-
fadora es un sistema Sptico que, a fravés
de cémaras analdgicas o digitales, permi-
fe captar imdgenes fridimensionales y pro-
cesarlas de forma rapidisima, con el fin de
obtener informacién suficiente que nos per-
mita poner en marcha una accién defermi-
nada de forma automdtica, inmediata y fio-
ble, como puede ser la separacién de un
proceso en serie de una pieza defectuosa.
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P.: ¢ Esta maquinaria es nueva o existe des-
de hace tiempo?

R.: Lo idea surge a partir de una teoria
matemdtica hacia 1930, la cual da lugar
a lo que se darfa en llamar “Inteligencia
Avrtificial”. Esta ciencia y tecnologia frata
de integrar las ideas matematicas en mé-
quinas que respondan a deferminados es-
fimulos de manera lo mas parecida posi-
ble a un ser humano. la Visién Artificial
esta pues comprendida denfro del campo
mas amplio de la “Infeligencia Arfificial”,
puesto que su desarrollo esté basado en
la imitacion de la funcion del ojo humano
sin adenfrarse en ofros aspectos posibles
de esfa Inteligencia Artificial como podirf-
an ser los “Sistemas Expertos” que no dis-
ponen de sistemas dpticos por lo que tam-
poco procesan imagenes se no que act(-
an deductivamente a partir de una serie
de anfecedentes que ya se le han infro-

ducido.

P.: Y mds en concreto, ;cudles son las apli-
caciones actuales de la Vision Artificial?

R.: Tiene innumerables aplicaciones , siem-
pre sobre la base de  lo que es capaz de
ver". Por poner varios ejemplos, se puede
utilizar para medir la excéntrica de un eje
de un automévil, o para detectar fallos de
soldadura o en los procesos de fabricacién
de circuitos integrados. Estariamos horas
enumerando las posibilidades.

P.: Centrandonos en el mundo de la indus-
tria conservera, ;se estd utilizando este
sistema ya o, por el contrario, todavia es
pronto para hablar de su implantacion?

R.: La utilizacion de este tipo de maquinaria
en nuestras fabricas es basfante reciente, yo
que salvo alguna excepcién , no empiezan
a insfalarse hasta la Glfima década del siglo
XX. No obsfante, la velocidad de penetro-
cion ha sido considerable especialmente en
los 0ltimos cinco o seis afios y las perspecti-
vas son muy buenas, ya que esfa tendencio
va a manfenerse o ir en aumento.

P.: ; Cudles son las principales aplicaciones de
la Vision Artificial en la industria conservera?

R.: Como ya hemos indicado, tienen mult-
tud de aplicaciones. Pero el caso es que,
principalmente, se estd ufilizando en las ins-
pecciones de frufa fresca, en la inspeccion
anterior a la elaboracion o durante la fa-
bricacién propiamente dicha, con el obje-
fivo de defectar y separar piezas defectuo-
sas o de aquellas, que sin serlo, tengan ca-
racteristicas fisicas diferentes de color, to-
mafio, forma efc., que hagan necesaria su
clasificacién por separado. Se puede con-
siderar pues, fambién como una herra-
mienfa importante en la Seguridad Alimen-
faria ya que nos permite fener un control
mucho mas esfricto y rdpido de nuestros
elaborados. Gracias a estas maquinas dis-
ponemos de alimentos fabricados en me-
nos fiempo con lo que conseguimos, enfre
ofras muchas cosas, que se manfengan me-
jor las caracterfsticas de la fruta fresca.

P.: ;Y son realmente practicas estas maquinas?

R.: Sin lugar @ dudos si, y no solamente
practicas si no que actualmente se estan
convirtiendo en casi imprescindibles. Tenga
en cuenfa que una maquina de tipo medio
puede inspeccionar 10.000 Kilos de pro-
ducto por hora y eso ocupando un espacio
no superior a los 25 m”.

Por ofro lado, fenemos claro que, cada
vez més, se va a imponer el empleo de
Mdquinas Inteligentes en las fabricas y no
solamente las de Vision si queremos seguir
estando presentes en los mercados inferna-
cionales. =
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Patricia Ruiz Magdalena.

Proyecto presentado “Evaluacion del
diseiio y funcionamiento de la Planta
Piloto del Centro Tecnoldgico Nacional
de la Conserva y Alimentacion”

n el Centro Tecnolégico Nacional de

la Conserva y Alimentacién (CTC)

existe una Planta Piloto puesta al ser
vicio de las empresas agroalimentarias que
deseen obtener informacion precisa sobre
sus productos, materias primas, tecnologia
e ingenieria de proceso, para orienfarles
en los procesos de innovacién y de mejora
fecnolégica.

El desarrollo de pruebas de experimen-
facion en Planta Piloto seran aplicadas a
estudios de producto, estudios de materias
primas, y estudios de tecnologia e ingenie-
ria de proceso.

la realizacion de procesos de elabora-
cién de alimentos en una Planta Piloto per
sigue la obtencion de informacién funde-
mental para opfimizar el disefio ingenieril
de los equipos y la eficiencia en el trabajo
del conjunto de insfalaciones implantadas.

Otro de los fines que persigue la expe-
rimentacion en Planfa Piloto es la mejora

Fotografia de la Planta Piloto del CTC.

de la calidad de los producios finales ob-
tenidos y poder evaluar las caracteristicas
de las diferentes materias primas.

El Centro Tecnolégico Nacional de la
Conserva vy la Alimentacion y la Universi-
dad Politécnica de Cartagena (UPCT), han
tutorado el Proyecto Final de Carrera de
Diia. Patricia Ruiz Magdalena, titulado
“Evaluacion del disefio y funcionamiento
de la Planta Piloto del Centro Tecnolégico
Nacional de la Conserva y la Alimenta-
cion”. La realizacién de este proyecto ha
tenido una duracién total de once meses,
desde el dia 1 de Noviembre de 2001
hasta el dia 30 de Septiembre de 2002.

El trabajo ha sido dirigido desde la
UPCT por D. Antonio Lopez Gémez, v tu-
forado, desde el Departamento de Tecno-
logia del CTC, por Diia. Presentacién Gar-
cia Gomez.

En esfte Proyecto Final de Carrera se
prefende andlizar el disefio de la citada

Planta Piloto, y estudiar su funcionamiento y
nivel de adecuacién a los fines perseguidos:
1. Preparacién del Proyecto de la sala de
control de la produccién, para apoyo a
la Planta Piloto y realizacién de invesfiga-
cion a esfa escala de nuevos productos,
opfimizacion de los fradicionales y como
soporte analitico a los proyectos de
1+DT+| que se ejecuten en dicha planta.
2. Establecer un programa de manteni-
miento de equipos e instrumentacion.

Incluirg los actividades de:

* Andlisis de los equipos de la Planta Pr-
loto para identificar el deterioro que
se produce en equipos, uso de ener-
gias, efc.

* Puesia a punto del instrumental de la
sala de control de la produccién.

3. Optimizacion de parametros de proceso,

incluyendo las actividades que a conti-

nuacion se detallan:

e Optimizacién de funcionamiento de
los equipos que componen la Planto
Piloto trabajando en condiciones ex-
fremas, para mejorar los rendimientos
y eficacia de los procesos.

* |dentificacién de los posibles proble-

mas técnicos que puedan surgir du-

rante el desarrollo de los procesos po-
ra los que esta disefiada la planta.

Planificacion y realizacion de prue-

bas experimentales de gran nimero

de procesos, dada la versatilidad con
la que esfa disefiada la Planta Piloto.

Obtencion de datos de ingenieria po-

ra su posterior aplicacién en plantas

indusfriales.

Esiudio, desarrollo y optimizacién de

equipos fecnolégicamente innovado-

res que permita su aplicacién indus-
frial en el sector agroalimentario.
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4. Se evaluarg el interés de incorporar
nueva maquinaria u ofras instalaciones
que le permitan cumplir mejor con los
objetivos de servicio a las empresas que
soliciten el uso de la Planta Pilofo.

5. De esfe Trabajo, se desprenderd una
oferta de capacidades tecnolégicas de
la Planta Piloto existente, para poderlas
dar a conocer a las empresas del sec-
for, ademds de posibles mejoras para
que esfa Planta Piloto pueda dar un ser-
vicio éptimo.

De forma esquemdtica, el Proyecto pre-
senfa los siguientes apartados:

Descripcion de la Planta Piloto del CTC.

Dentro de la linea de innovacion y de-
sarrollo tecnolégico que el Centro Tecnolo-
gico Nacional de la Conserva y Alimenta-
cién (CTC] proporciona a las empresas
agroalimentarias tanto de la Region de
Murcia como a nivel nacional, se pone en

.
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marcha una Planta Piloto, y desde ella po-
der desarrollar el papel que se le fiene
asignado dentro de las funciones del CTC.

Es conveniente concrefar la inversién en
el campo de la ingenierfa de procesos, en
la mejora de la tecnologia de las opera-
ciones y en los sistemas de envasado. To-
do esto para dar respuesta a necesidades
concretas en innovacién, que ya han plan-
teado diversas empresas asociadas al
CTC.

la Planta Piloto se ha realizado con vis-
fa a la experimentacion de productos y pro-
cesos y estd orienfada hacia el futuro, dis-
poniendo de equipamientos moderos y
tecnologias avanzadas, que permiten un
frabajo competente en el sector de la in-
dustria agroalimentaria.

la Planta Piloto esté disefiada para so-
fisfacer las necesidades expuestas por el
CTC, de modo que se pueden llevar a co-
bo una gran variedad de procesos alimen-
farios alternativos [pasteurizacién, esterili-

zacién, concentracion, enfriamiento, efc).

El uso de nuevas tecnologias se oriento-
G a la elaboracion de nuevos productos y
a la experimentacién con diversos fipos de
envases para resolver las actuales deficien-
cias que padece la actual industria agroo-
limentaria.

La Planta Piloto le permitira potenciar las
lineas de investigacion més actuales de la
industria agroalimentaria infernacional.

las actuaciones son las siguientes:

* Desarrollo de nuevas tecnologias apli-
cables a corto y medio plazo en el
secfor alimentario.

* Aplicacion de estas tecnologias tanto
a la elaboracion de nuevos productos
como a la mejora en la fabricacion
de los ya exisfentes.

* Didactica y formacién en los procesos
de la tecnologia de alimentos.

* Desarrollo y experimentacion de nue-
vos productos basados en tecnolo-
gias avanzadas.

Fotografia de una zona de la Planta Piloto: sistema C.LP, llenadora aséptica y PC de control.
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e Estudio de procesos aplicables a pro-

ductos de alta y de baja acidez, fan-

o fluidos como particulados.

* Experimentacion y desarrollo de nue-
vos productos de alto valor afiadido,
con diversas formas de preparacién,
destinados a una variada gama de
industrias.

® Desarrollo de procesos que evifen los
problemas ecolégicos, energéficos,
econémicos, efc. que presenta la con-
servaciéon de productos de baja ack-
dez, con la finalidad de abrir nuevas
posibilidades de venta.

* Optimizacion y mejora de la tecnolo-
gia de procesamiento; opfimizacién de
fiempos de esterilizacion y potenciacion
del valor nutritivo de los elaborados.

El disefio de la Planta Piloto se carac-

feriza por su versatilidad.

El sistema de impulsion principal de la

planta es una bomba de pistén, que per-
mite someter a tratamiento trmico produc-

NUEVA GENERACION
DE FOTOMETROS

Nuevo sistema de opticas

¢ Sin partes mecanicas ni moviles.

¢ Filtros en técnica diodo array con rayo de
referencia.

¢ Todo controlado por un completo software.

fos enferos y particulados de gran tamario,
con minimos dafios en su forma y textura.

Ademds, se dispone de un tanque reac-
for que puede trabajar a presion positiva y
en condiciones de vacio, un tanque de for-
mulacién y ofro de ultragitacion.

El tratamiento térmico se realiza me-
diante dos intercambiadores de superfi-
cie rascada longitudinal de accionamien-
fo hidréulico. Existe una llenadora asépti-
ca, una dosificadora para el llenado de
farros y botes y cerradoras para ambos
formatos.

Fl equipamiento se complementa con un
autoclave, un sistema de recogida de con-
densados y varios equipos anexos.

la limpieza general de la planta se redliza
mediante un sistema C.I.P (Clean in place).

Los elementos descritos permiten, princi-
palmente, la elaboracion de todos los pro-
ductos siguientes:

® Fabricacion de bases de fruta, con di-

versas formas de preparacién.

. e-mail: distrilab@retemail.es
DISTRIBUIDORES PARA Telf. 968 50 66 48 - Fax 968 52 99 01

Av. Berlin - H - 3 Polig. Ind. Cabezo Beaza
30395 CARTAGENA (Murcia)

un Memochip.

tubidez.

NOVA 30: e 6 filtros.

NOVA 60: » 12 filtros.

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

DISTRILAB

LABORATORIOS, S.L.

La revolucién en el anadlisis del agua

¢ Sencilla operacion con funcién AUTO-SELEC
(codigo de barras).

¢ Portatil, con bateria incorporada (opcional).

¢ F4cil actualizacién de nuevos métodos mediante

¢ Medidas simultaneas para correcciones de

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

e Solo acepta tests Spectroquant en cuberas.
* No es programable con nuevos métodos.

* Fabricacién de pulpas, fruta troceada
y ofros productos particulados.

* Fabricacién de mermeladas.

* Fabricacién de productos de baja
acidez (platos precocinados).

e Fabricacién de concenfrados y mez-
clas que requieren procesos de evar-
poracion.

* Fabricacién de productos lacteos.

Todos estos procesos se regulan y confro-
lan de forma centralizada totalmente auto-
matica, con un sistema informatico que per-
mife el accionamiento y el control remotos.

Ademds de la elaboracién y enlatado
de productos (appertizacion), la linea pue-
de realizar el procesamiento y envasado
aséptico de alimentos.

Un sistema aséptico, se refiere a fodo
el sistema necesario para producir un pro-
ducto comercialmente estéril y confenido en
un envase estéril cerrado herméticamente.

Este término incluye el sistema de procesa-
miento del producto y el sistema de envasado.
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El establecimiento del proceso para un
sisfema aséptico tiene que considerar:

® a esferilizacion del produco.

® Esterilizacion del equipo de procesa-
miento.

® Esferilizacién de tuberfas.

* Esterilizacién de envases.

* Esterilizacion del equipo envasador.

* Mantenimiento de las condiciones es-
teriles a través del sistema aséptico
(bajo presion).

El sistema aséptico basico consiste en
que el producto crudo o sin procesar se co-
lienta, se esteriliza al mantenerlo a alta tem-
peratura por una cantidad de tiempo pre-
deferminada, luego se enfria y se pasa a la
unidad llenadora para su envasado. La es-
terilidad comercial se mantiene a fravés del
sistema, desde el momento en que el pro-
ducto se calienta hasta la descarga en en-
vase cerrados herméticos (zona asépfical.

Aunque el equipo para los sistemas de
procesamiento aséptico varia, todos los sis-
temas tienen ciertos elementos en comin:

¢ Un producto bombeable.

* Un medio de controlar la velocidad del

flujo del producto a fravés del sistema.

* Un medio de calentar el producto a
las temperaturas de esterilizacion.

* Método de retener el producto a una
femperatura elevada por un tiempo
suficiente para la esterilizacion.

¢ Un método de enfriar el producto a la
temperatura de llenado.

* Un medio de esterilizar el sistema an-
tes de la produccion y de mantener la
esterilidad durante la produccién.

® Protecciones adecuadas para profe-
ger la esterilidad y prevenir que el pro-
ducto no estéril llegue al equipo de lle-
nado (sellos de vapor en todos los
puntos posibles de contaminacion).

Todos estos componentes se encuentran
en la Planta Piloto, de fal forma que se pue-
de redlizar el trafamiento aséptico de los
productos elaborados en ella.

Metodologia de evaluacion del disefio
y funcionamiento de la Planta Piloto.

la primera fase de trabajo en la Planfa
Piloto consiste en su puesta en marcha.

En este momento, el andlisis de efi-
ciencia de todos los elementos y variables

CTC 32

que participan en las operaciones consis-
te en:

¢ Identificar los posibles problemas
técnicos que puedan surgir durante el
desarrollo de los procesos para los
que estd disefiada la Planta Piloto, en-
fre ellos los de los equipos innovado-
res que se han implantado en ésta:

— Esterilizador continuo de superficie
rascada para productos particulados
de alta y baja acidez, para su enva-
sado en aséptico o envasado conven-
cional.

— llenadora aséptica de bolsas.

— Vélulas presurizadoras de la linea.

— Bomba de pisfones.

¢ Identificar exhaustivamente la for-
ma de operar de cada seccién de lo
Planta Piloto, para mejorar los rendr-
mientos vy eficiencia de los procesos
frabajando en condiciones exiremas.

¢ Obtencion de datos técnicos (cubico-
cién volumétrica, estimaciones de cau-
dal, presiones de vélvulas presuriza-
doras, temperaturas de los intercam-
biadores, efc.) para poder estimar “a
priori” los parametros de todo trabajo
experimental realizado en esfa planta.
Ademas, estos datos son fundamenta-
les para establecer, por ejemplo, las
condiciones del programa de limpie-
za C.IP la esterilizacién de la linea
de procesado y su estabilizacion.

® Es el momento de esfablecer los pro-
gramas de mantenimiento de equi-
pos, para identificar el deterioro que
se produce en los equipos, usos de
energias, efc.

lo segunda fase, de la evaluacién del

disefio y funcionamiento de la Planta Piloto,
consiste en la planificacion y realizacién
de pruebas de proceso, de productos con
diferencias significativas en sus propiedo-
des fisicas y quimicas, para poder optimi-
zar los pardmetros operacionales de la ma-
quinaria de la linea.

Esta fose se compone de los siguientes

puntos:

® Definicién completa de las materias
primas que queremos procesar.

* Definicion complefa del producto que
queremos obtener.

* Diagrama de flujo del proceso que se
va a seguir.

® Determinacion de los equipos de pro-
ceso empleados.

® Definicion de caudales de flujo, fiem-
pos, temperaturas, presiones, etc., del
proceso complefo.

* Condiciones minimas de operacion
que han de cumplir dichos equipos.

* Disefiar el trafamiento C.I.P que sufri-
16 la planta en cada prueba.

o Fstudio de los resultados obtenidos,
fanto durante el proceso como en el
producto final.

* Realizacién de las pruebas analiticas
correspondientes.

Descripcion de las udu||)iuciones Y
soluciones técnicas de la Planta Piloto.

Equipamiento y maquinaria.

Realizacién de manuales de caracteristicas
técnicas, funcionamiento y mantenimiento.

la finalidad de realizar manuales de los
equipos mds relevantes de la Planta Piloto,
es la de resumir las principales caracterfsti-
cas, precauciones de utilizacion y labores
de manfenimiento, para poder facilitar la
informacién de una manera rapida y de f6-
cil comprensién en caso de averfa o de
desconocimiento del funcionamiento del
equipo.

Consfituyen un material de consulta fun-
damental para el frabajo en la Planta Pilo-
fo, en ellos se resumen las caracteristicas
principales de manejo y mantenimiento de
los equipos.

Adquisiciones de nueva maquinaria.

Con el fin de complefar la oferta tecno-
l6gica de la Planta Piloto, se instalan nue-
vos equipos complementarios.

Destaca la adquisicién de una fermose-
lladora de barquetas que permite el enva-
sado de producios en fresco y precocina-
dos mediante la utilizacion de atmésfera
modificada y vacio.

la Planta Pilofo se equipa con nueva
maquinaria como un disolutor o mezclador
de ingredientes poco solubles en agua,
una cortadora industrial, efc.

Estudio del margen operacional de la [i-
nea y equipos aislados. Pruebas experi-
mentales de control.



Fotografia de los tanques de limpieza C.IP. y PC de control de la Planta Piloto.

El estudio de cada equipo de la Planta
Piloto es fundamental para conocer las po-
sibilidades de trabajo de cada uno de
ellos. Es el primer paso para identificar ex-
hausfivamente la forma de operar de cada
equipo v, asi, mejorar los rendimientos y
eficacia de los procesos.

De estos estudios, se desprenden un
conjunto de conclusiones acerca de los
problemas técnicos que presentan los equi-
pos frabajando en condiciones extremas.

A partir de esas conclusiones, se plan-
fean las posibles soluciones o adaptacio-
nes que se deben realizar en cada equipo
para opfimizar su funcionamiento.

Modificaciones en equipos presentes en la
Planta Piloto.

Durante la realizacién de las pruebas
experimentales, se han defectado proble-
mas técnicos en los equipos de la Planfa Pr-
loto. Para cada uno de ellos se plantearon
una serie de soluciones alternafivas, y se es-
cogié la mas adecuada para cada equipo.

Procesos.

Durante la realizacion de pruebas ex-
perimentales, se defectaron defermina-
dos procesos con inconvenientes técni-
cos y deficiencias que debian ser sol-
ventadas.

Se realizan estudios de funcionamiento
en dos de los procesos fundamentales de
la Planta Piloto: El infercambio de calor en
el esterilizador y la fase de limpieza C.I.P
De estos esiudios se desprenden las mejo-

ras necesarias para aumentar la eficiencia
de ambos procesos.

Sala de control de Produccion.

la sala de control de produccién, anexa
a la Planta Piloto, es el lugar en donde se
realizan los controles analiticos a los pro-
ductos y materias primas con los que se tra-
baja en la planta.

Fl desarrollo de nuevos productos lleva
asociado:

* Una primera efapa de investigacion a
escala de laboraforio, donde se optimizarén
las formulaciones de productos tradicionales
y se desarrollarén formulaciones para nuevos
productos. Todo esto lleva asociado una
componente analiica e insfrumental de cosfe
muy elevado, no asumible por las PYMEs que
consfituyen esfe sector, en el cual desarrolla
su actividad el CTC. Con la realizacién de
este proyecto, el CTC dotard a la Planta P-
loto de un laboratorio donde poder desarro-
llar esta primera fase de investigacion.

* Tras la opfimizacion del producto @
escala de laboratorio, en una segunda fa-
se se desarrolla la componente fecnolégica
a escala de Planta Pilofo.

Adecuacion de un almacén
de materias primas, productos
terminados y envases.

En el momenfo en que se comienzan a
realizar pruebas experimentales en la Plan-
fa Piloto, surge la necesidad de adecuar
un almacén, tanfo de materias primas co-
mo de productos elaborados y envases.

En el drea de manipulacion de produc-
fos no se permife el almacenamiento o es-
facionamiento de ninguna sustancia que
pueda contaminarlos, por ello, se dispone
de una sala, contigua a la planta, que pre-
senta las condiciones adecuadas para al-
macenar estos elementos y cuenta con el
espacio suficiente para realizar de manera
satisfactoria fodas las operaciones de al-
macenaje.

El espacio debe dividirse en zonas de-
pendiendo de lo que va a contener y todo
debe estar adecuadamente etiquetado e
identificado.

Resolucion de cuestiones técnicas
de la Planta Piloto.

Esta labor incluye los siguientes aspectos:

* Cubicacion volumétrica de tanques
de la Planta Piloto.

e Cubicacion volumétrica de la linea
principal y secundaria de la Planta Pi-
loto.

* Medicion de longitud y volumen del
tubo de mantenimiento de la linea
principal y secundaria.

* Procesamienfo de alimentos vegetales
por dlfas femperaturas. Estimacion del
Factor de esterilizacion, tiempos de
mantenimiento y temperaturas de pro-
ceso en los fratamientos térmicos de
la Planta Piloto.

* Realizacién de programas de mante-
nimiento especificos: Planta de dsmo-
sis inversa v torre de refrigeracion.
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Realizacion de protocolos de trabajo
en la Planta Piloto.

Todas las operaciones realizadas en la
Planta Piloto, deben realizarse de forma co-
recta, organizada v siguiendo siempre las
mismas pautas de frabajo.

Con el fin de organizar y confrolar, se
disefian profocolos de trabajo con equipos
que lo precisan, profocolos para las distin-
fas fases de experimentacion de Planta Pi-
loto y profocolo para los determinaciones
andlificas y control de calidad de produc-
fos. Son los siguientes:

* Profocolo de experimentacion de la

Planta Piloto.

* Protocolo de analitica y control de

produccién de la Planta Piloto.

* Profocolo de limpieza con espuma.

* Profocolo de manejo de la llenadora

aséptica.

® Profocolo de esterilizacion vy estabili

zacion de la linea de produccion de
la Planta Piloto.

* Profocolo de produccion de la linea
de la Planta Piloto.
® Protocolo de trabajo del autoclave.

Pruebas experimentales de control
de procesos en la Planta Piloto.

Para poder comprobar el funciono-
mienfo global de la linea y el margen
operacional de equipos aislados, se di-
sefian una serie de pruebas experimenta-
les de control, en las que se elaboran:
mermelada de fruta, cremogenado de fru-
fa, conservas de fruta en almibar, sopas y
cremas vegetales, productos lacteos y pla-
fos preparados.

Pruebas con materias primas
y productos en laboratorio.

Estos estudios estan promovidos desde
la inquietud de investigacién de nuevos
productos y materias primas, para safisfo-
cer las necesidades de mercado.

Estimacion de los costes de
experimentacion en la Planta Piloto.

Ante el inferés de las empresas por
realizar pruebas en la Planta Piloto, surge
lo necesidad de estimar econémicamente
los costes derivados de estas experimen-
faciones.

Para ello, se han tenido en cuenta los
siguientes factores: los consumos de elec-
fricidad, agua, gasoil, coste derivado de
la mano de obra, gasfos generales {amor-
fizacion de equipos vy edificacion, gasfos
administrativos y seguro de responsabili-
dad civil y multirriesgo) y gastos de man-
fenimiento.

Actudlizacion de planos: Planta Piloto
y laboratorio. Diagrama de flujo.

Por Gltimo, es necesario disponer de los
planos actualizados de maquinaria, insto-
laciones v del diagrama de flujo de proce-
so de la Planta Piloto. =

(@obewur sl |

MAQUINARIA CONSERVERA

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
describen a continuacion:

e 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.

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

* Bomba de vacio de anillo liquido.

Para realizar las pruebas, la maquina se instald en la empresa
HORTICOALBA, en donde se ha ajustado a su produccion de forma
exacta y eficiente.

Esta cerradora incorpora las siguientes ventajas:

¢ Disminucion en el liquido de gobierno.

¢ Envasado de productos sin precalentamiento.

e Eliminacion de aditivos y conservantes en algunos de los productos
envasados.

¢ Envasado de productos solidos como frutos secos.

¢ Envasado de productos semicongelados.

Poligono Industrial Oeste, Parcela 22-17
30169 SAN GINES - MURCIA - ESPANA
Telf. 00 34 968 80 90 12 - Fax 0034 968 89 80 15

MV-300

MOBEMUR, S.L.

Web: www.mobemur.com
E-mail: mobemur@arrakis.es
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NOTICIAS

TECNOLOGICAS

M’ Angeles Hernandez. Departamento de Tecnologia CTC.

NOTICIAS TECNOLOGICAS

TECNOLOGIAS PARA PROCESOS
Bandas Transportadoras

INTRALOX presenta nuevas versiones de

bandas:

1. Bandas transportadoras con drenaje
para procesadores de frutas, verdu-
ras, pescados y mariscos
De la Serie 1100 Flush Grid Nub Top.,

es la primera banda que afiade una super

ficie de liberacion rapida del producto al
disefio Flush Grid. Su superficie esta for-
mada por nudillos de 1,5 mm. de diame-
fro con una dltura de 1,3 mm. separados

por una distancia de 4,4 mm.

Este disefio crea un efecto de elevacion
que reduce el contacto entre el producto y
la superficie de la banda, el tiempo de
contacto y la adhesion del producto, y fa-
cilita una liberacién més limpia. El 15% de
drea abierta proporciona un drenaje exce-
lente durante la produccién y limpieza.

El resultado neto para los procesadores,
es la reduccién de daiios al producto y las
funciones de drenaje altamente eficientes.

2. Banda transportadora para frutas y
hortalizas.

Nueva version Nub Top de su banda
Flush Grid de la serie 800 para aplicacio-
nes de carga mediana a pesada en el
fransporte de frutas y hortalizas. Es la pri-
mera banda que combina una superficie
de liberacién rapida del producto con el
estilo de bandas para carga pesada. Lo
combinacion produce una banda muy
adaptable para el producto que aumenta
el volumen de produccién vy la eficacia de
la linea, proporcionando la oportunidad
para poder realizar mayores ganancias.

la superficie consiste en nudos o protu-
berancias de 3,2 mm. de diametro y una
altura de 2,5 mm., espaciados a una dis-
tancia entre st de 8,1 mm.

Esta disposicion produce un efecto ele-
vador que reduce el contacto entre el pro-
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ducto y la superficie de la banda y elimi-
na la succién del producto por la banda.
La banda Flush Grid de la serie 800 es
aceptada por la FDA y tiene un estilo de
articulacién abierta, con un sistema de
refencién de varillas sin cabeza que per-
mite volver a usar las varillas. (Intralox
Inc. Europe).

Medidor de Cloro Portatil At

Nuevo insfrumento portatil
para medida directa de
cloro tofalmente digifal
y tamario de bolsillo.

El equipo es
sumergible, con electrodo infercambiable
y muy manejable desde su teclado fron-
fal, incorpora display de gran formato di-
gital y barra de leds, permite almacenar
hasta 15 muestras en memoria y dispone
de funcién autoapagado e indicador de
bateria baja.

Permite medir de 0,00 a 9,99 ppm.
con resolucién de 0,01 pmm./I°C y preci-
sién +/-10% medida y +/-1°C, sin afectar
la turbidez ni los cambios de color de la
muestra. (Control Llevant ).

-

Detector de Metales Impermeable
a los Lavados a Presion

La unidad de pesaje e inspeccién de
Thermo Electron ha lanzado el primer sis-
tema de deteccion de metales para lineas
de alimentos y bebidas que es imperme-
able a los lavados a alta presién.

El defector Goring Kerr DSP-P establece
un nuevo esténdar al cumplir la especifica-
cion IPO9K, la mas exigente clasificacion
de lavados desarrollada originalmente para
la industria de la automocién. Presentando
la estanqueidad contra la entrada de agua
de chorros con una presion de 2.000 psi y
una temperatura hasta de 95°C. [nivel de
presion y temperatura que se necesitan pa-
ra la completa limpieza de lineas de pro-
cesamiento de alimentos y bebidas, niveles

que se no se habian podido alcanzar has:
ta el desarrollo de este detector.)

Las membranas, habitualmente el punto
mas débil durante el lavado, estan fabri-
cadas en acero inoxidable extremada-
mente fino.

Ofra innovadora presfacién es la incor-
poracion de todo el cableado para el sumi-
nistro de energia y de conexién/descone-
xion directomente hasta el cabezal de de-
teccion en lugar de la caja de control habi-
tualmente separada. Esfo no solo proporcio-
na una unidad mas compacta, sino también
elimina fodo el cableado que normalmente
irfa enfre los dos sistemas fradicionales.

Para finalizar, las juntas herméticas de
la unidad han sido desarrolladas tecnolé-
gicamente para que incluyan pestaiias me-
télicas de profeccion disefiadas para des-
viar el chorro de agua de las juntas. (Figu-
ra 4). [Alimentacion Equipos y Tecnologio

Ne 173/ 11/ 02)
Sensores para Fruta

los productores de fruta y los responso-
bles de centrales hortofruticolas pueden
ahora determinar la calidad de la fruta
justo en el momento de su recoleccion.

Los cienfificos han disefiado y puesto en
marcha un aparato en forma de guante
que va equipado con varios sensores mi-
niafurizados, que facilitan informacién so-
bre los atributos de calidad de la fruta, co-
mo contenido en azicar, indice de madu-
rez, propiedades mecanicas (dureza, con-
sistencia) y color infemno.

El contenido en azicar y el color interno
se miden medianfe un espectémetfro minia-
turizado conectado con fibra éptica. Un
potenciometro, situado en la apertura de lo
mano, mide el tamafio de los frutos.

Estos sensores se acoplan a un micro-
procesador que suministra informacion pro-
cesada sobre las caracteristicas de los fru-
tos, indice de contenido en azlcar, firme-
za, indice de famafio, indice de consisten-
cia e indice de madurez basado en el co-



lor inferno. Estos pardmetros pueden utili-
zarse de varias maneras:

- Como valores individuales media y

desviacion fipica de cada pardmetro).

~ Como una categoria que se asigna o

cada fruto, que ha sido definida es-
fableciendo previamente los umbrales
criticos o mediante procesos previos
de aprendizaje.

Los cientificos han construido, v ensayor-
do en el campo, un profotipo que consiste
en un guante que pesa 400 gy una mo-
chila de 1 Kg. que contiene los sistemas
electrénicos que se conectan a un ordenc-
dor. Han realizado ensayos con diferentes
variedades de nectarinas y manzanas
han deferminado la precision que se consi-
gue para cada atributo de calidad. (FFE
549/ 02/PYME 57). Contrato n.2: FAIR-
CT97-3399 (GLOVE]. hitp:/ /www.mont-

pellier.cemagref fr.
Determinacion de la Firmeza de las Frutas

Lo aplicacién de nuevas tecnologias por-
ra determinar los parémetros fisicos, como
la firmeza, vinculados a la calidad de las
frutas puede confribuir a mejorar la comer
cializacién de estos productos.

Algunas de las técnicas mas extendidas,
como el ensayo Magness ~Taylor, causan
daiio en el fruto, por lo que confinuamente
estén apareciendo estudios que fratan de
utilizar fecnologias alternativas, asi como
equipos que analizan la firmeza por me-
dios no destructivos.

En este sentido, se estén desarrollando
sensores de aceleracion llamados “impac-
tadores” que miden directamente los paré-
mefros necesarios para deferminar la firme-
za de las frutas. La Universidad Politécnica
de Madrid ha disefiado, desarrollado y
mejorado dos tipos de Impactadores:

- Impactador vertical o de caida libre.

- Impactador lateral.

Para esfos dltimos se han utilizado proto-
fipos para su uso en lineas de clasificacién
y manipulacion de fruta, consiguiéndose re-
sultados esperanzadores en cuanto a la po-
sibilidad de su uso en lineas comerciales.
Estos sensores llevan asociado un software
que se encarga de la adquisicion de la se-
fial facilitando las tareas del ensayo. [OPTI
VT Sector Agroalimentario 11).

Transmisor de Densidad DT300

Spirax Sarco pone a su disposicién los
equipos DT300 de SMAR como el tnico
fransmisor directo de densidad y concen-
fracion del mercado que puede utilizarse
en fanques o en linea.

El transmisor infeligente de densidad y
concentracién DT300 utiliza el principio de
medicion de presion diferencial enfre dos
puntos separados por una distancia conoci-
da v fija. la presion diferencial es directa-
mente proporcional a la densidad del liqui-
do medido. Incorpora un sensor de fempe-
rafura entre los diafragmas para efectuar una
correccion por la femperatura del proceso.

Con Lla informacion generada por los
sensores de presién diferencial y de tem-
peratura la unidad electrénica efectia el
cdleulo de la densidad, suministrando una
sefial analégica de 4-20 mA. proporcional
a la escala de densidad o concentracién
elegida por el usuario (°Brix, °Plato, *Bau-
mé, g/cm’, etc.]. La misma informacion po-
dré leerse en el indicador digital local, o
en forma remota a través de la comunica-
cion Hart. También disponible con comuni-
cacion Profibus y FieldBus Foundation.

Ofrecen una precisién de +0,0004
gr./cm® (20,1 °Brix), y pueden emplearse

en medicién de densidades desde 0,5
g/cm*a 5 g/cm’.

Este método
de medicién es r
inmune a varia- i
ciones de nivel o
a la presencia de
oleaje en la su-
perficie del reci-
piente, y puede
utilizarse tanto en
fanques abiertos
como en tanques
presurizados.

Ofra de las importantes ventajas de es-
fe fransmisor es su robustez, ya que no po-
see parfes méviles y no es afectado por vi-
braciones de la planta.

Su disefio integrado en una Gnica uni-
dad hace que su insfalacion sea muy sim-
ple, requiriendo sélo de una penetracion
sobre el recipiente, a diferencia de ofros
sistemas de medicion.

la linea de transmisores de densidad de
DT300 incluye un modelo industrial con
montaje blindado y un modelo sanitario
con moniaje tipo Tri-Clamp. Ambos mode-
los, pueden ser monfados en forma lateral
[en fanques|, o en forma verfical [en tan-
ques y muestreadores).
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TECNOLOGIAS EMERGENTES

Pulsos Eléctricos de Alta Intensidad:
“Una nueva operacion unitaria
en la fabricacion de alimentos”

los pulsos eléctricos de alta intensidad
(HELP) pueden destruir patégenos y ofros
microorganismos presentes en los alimen-
fos, sin influir de forma negativa en su cal-
dad nutritiva y sensorial.

HELP es una nueva tecnologia emer-
gente, no térmica, que utiliza Pulsos Eléc-
tricos de Alta intensidad “High Intensity
Electric Pulses”, que rompen las membra-
nas de, en particular células vegetativas
(microbianas), o hacen que estas membra-
nas sean irreversiblemente permeables y
causen la muerte de la célula. Se utilizan
campos eléctricos de mas 10 kV/cm. y es-
tén en el rango de microsegundos.

Esta nueva tecnologia emergente en el
procesado de alimentos es una operacién
de pasterizacién no térmica, que satisface
el concepto de «Procesado Minimo» (PM).

Este concepto surge de la demanda de
los consumidores que exigen alimentos
frescos y seguros, exentos de los conser-
vantes que se han venido utilizando tra-
dicionalmente.

Esto implica que se excluyan muchos fro-
famientos térmicos, mientras que ofros co-
mo las técnicas de alia temperatura-corto
tiempo [HTST), procesado aséptico, coc-
cién a vacio (¢«sous vide») se consideran fro-
famientos PM. Otros ejemplos de proceso-
do no térmico PM son: fecnologia de alas
presiones, envasado en atmésferas modifi-
cados, iradiacién de alimentos, tecnolo-
gia de los pulsos eléctricos, conservantes
naturales y cualquier combinacion de ésfos
con fratamientos térmicos moderados, con
el fin de establecer barreras eficaces al cre-
cimienfo microbiano.

El proyecto ha finalizado recientemente
y los resultados se han publicado en Trends
in Food Science & Technology (2002), 12,
n2 34, p. 93-144. los resuliados obteni-
dos mas importantes son:

1. A diferencia de las células vegetativas,
la mayoria de los enzimas de los ali-
mentos no son afectados por esta fecno-
logia, las proteinas no son desnaturali
zadas vy las emulsiones no se modifican.
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2. Puede utilizarse como una fecnologia po-
ra la conservacion de alimentos liquidos,
manteniendo la calidad de los mismos.

3. Puede inactivar muchos microorganis-
mos, en particular las levaduras, pero
también bacterias gram-positivas y
gramnegativas, mientras que las espo-
ras bacterianas son mas resistentes.

4. Produce un efecto de ablandamiento de
la textura de la carne y pescado frescos.

5. Puede utilizarse eficazmente para facilitar
la transferencia de masa en procesos pos-
feriores, tales como deshidratacion, ex-
fraccion y para exprimir. (FFE 556,/02
/SMES8 HELP) - hitp: / /www.tuberlin.de

Conservacion de Liquidos Mediante
Pulsos Eléctricos Ultracortos

Actualmente las técnicas més utilizadas
para la destruccién de microorganismos en
liquidos acuosos se basan en tratamientos
férmicos, lo que provoca efectos negativos
en las propiedades organolépticas y nufri-
cionales de los productos, debido a la per
dida de vitaminas y componentes voldtiles
y a la desnaturalizacion de las proteinas.

Una empresa francesa ha desarrollado
una fecnologia no térmica para destruir mi-
croorganismos en liquidos acuosos, basor
da en la generacion de pulsos eléctricos ul-
fracortos que eliminan los microorganismos
sin necesidad de aplicar calor.

Una de las caracteristicas mas novedo-
sas de esta tecnologia es que la utilizacion
de pulsos ultracortos (20-50 ns| permite al-
canzar campos eléctricos muy altos (hasta
150 kV/cm| lo que conlleva una elevada
eficacia y un calentamiento minimo en
comparacién con los métodos tradicionales
de pulsos eléctricos.

Entre las principales ventajas que la
empresa sefiala para esta tecnologia des-
taca su gran eficacia en la inactivacién
microbiolégica, la no degradacién de la
calidad sensorial ni del valor nutricional
de los alimentos tratados y extension de
la vida del producto. A estas ventajas se
aiiaden su bajo coste, la breve duracién
del tratamiento y la posibilidad de operar
con un flujo liquido elevado. (OPTI VT Sec-

for Agroalimentario 11).

Irradiacion de Alimentos

la FDA aprobo en los ltimos afios, el
fratamiento de los productos de came roja
con una radiacion moderada. Esfe proce-
so, cominmente llamado irradiacion, ha
motivado a diversas industrias alimentarias
y organizaciones de salud, porque se pue-
de confrolar E.Coli 0157:H7 y ofras enfer-

medades causadas por microorganismos.

En una parte de dicha aprobacién, la FDA
una efiqueta con cualquiera de las dos de-
nominaciones “tratados con radiacién” o
"fratados por irradiacion” acompanadas
del simbolo internacional de la radiacion.

Por ejemplo ' .
en el caso de es-
pecias y frutas
frescas irradia-
das. Sin embar-
go, cuando los
ingredientes en ofros alimentos en su efi-
queta no es necesario declarar que estos
alimentos han sido iradiados. Tampoco es
necesaria la efiqueta de radiacién en el co-
so de la comida de restaurantes.
ne rojas, el organismo examind numero-
sos esfudios cienfificos llevados a cabo
por todo el mundo. Estos incluyeron in-
vestigaciones que los efectos quimicos de
la radiacién producen en la carne, el
nutrientes y la preocupacién de la foxici-
dad potencial.

En exdmenes recientes y previos de los
procesos de radiacion, los cientificos de la
FDA concluyeron que dicha radiacion re-
sectos y pardsitos.

la FDA aprobé el primer uso de la ro-
diacion en 1963 cuando se permitié su uti-
lizacion en el tratamiento de frigo y en hao-
rina de frigo para comercializarla.
radiacién a los que los productos pueden
ser expuestos , medidas en unidades llo-
madas kiloGrays [KGys). La siguiente lista
muestra los usos de dicha radiacién hasta
la fecha, el propésito de su imadiacion y la

exige que los alimentos iradiados incluyan
se ha de aplicar
X A
\ 4
utilizamos como
Antes de aproboar la irradiacién en car-
efecto que producen en el confenido de
duce o elimina las bacterias patégenas, in-
Se esfablecieron los limites méximos de
dosis de radiacién permitida.



Tabla 1.- Usos aprobados de la radiacion.

ALIMENTO uso DOSIS

Especias y vegetales secos. Desconfaminacién y control de insectos y mohos. 30 KGys
Preparacién de enzimas deshidratadas Control de insecfos y microorganismos 10 KGys
Todos alimentos Conltrol de insecfos 1 KGys

Frutas frescas Retarda la maduracién 1 KGys

Carne de ave Confrola las enfermedades causadas por microorganismos 3 KGys

Carne roja [vaca, cordero y cerdo) Control de esporas y enfermedades causadas por microorganismos 7 KGys

Extension del uso de la irradiacion
en la alimentacion

Recientemente el departamento de
Agricultura de Estados Unidos (USDA), ha
aprobado la irradiacién de los productos
importados.

Concretamente, ha establecido las re-
gulaciones que establecen el uso de la
irradiacién como un tratamiento fitosani-
tario para frutas y verduras importadas
en los Estados Unidos.

la aprobacion permitird que Estados
Unidos importe los mencionados alimentos,
ain cuando hayan sido irradiados, tecno-
logia que utiliza como medida de protec-
cién frente a distintas plagas, como las
moscas de la fruta, los gorgojos de las se-
millas del mango, efc.

Por ofo lado el gobierno de Canadé
anuncié recientemente que comenzard una
consulia encaminada a ampliar la lista de
los alimentos iradiados cuya comercializa-
cion esté permitida en dicho pafs. Actual-
mente la lista de alimentos cuya iradiacion
y posterior venta se permite en Canada, es-
16 formada por harina, patatas, cebollas,
distintas especias y algunos alimentos deshi-
dratados. la ampliacién propone incluir car
ne en temera picada fresca y congelada,
carne de aves de corral, gambas, langost-
nos y mangos. Sin embargo, las actuales re-
gulaciones obligan a que los alimentos irro-
diados tanfo los producidos en Canada co-

mo los importados, estén efiquetados como
imadiados y lleven el simbolo infernacional
que los identifica, cuando se ofrezcan para
su venta al consumidor.

Resonancia Magnética como método
no destructivo para la identificacion
microbiologica en alimentos
rocesados y envasados en envases
abricados con polimeros

la deteccion de la contaminacién mi-
crobiologica en alimentos ya envasados su-
pone la aplicacion de métodos de andlisis
destructivos junfo con la utilizacion de mo-
delos esfadisticos e inspecciones visuales,
sin eliminar por complefo el riesgo de co-
mercializar productos contaminados.

Con el fin de mejorar la seguridad, se
esfan comercializando equipos que permi-
ten disminuir los tiempos de deteccion de
los microorganismos patdgenos. Asi, cada
vez es mas frecuente la aparicion en el
mercado de equipos comerciales que fra-

bajan de un modo automatizado, combi-
nando diferentes técnicas analiticas, senso-
res y software, y que permiten realizar un
gran nimero de test en corfos periodos de
fiempo.

Las investigaciones actuales van un po-
so més allé, infenfando incorporar méfodos
analificos no destructivos, que supondrian
una gran venfaja.

Asi por ejemplo, recientemente la FDA
ha llevado a cabo un estudio que demues-
fra la eficacia de la Resonancia Magnética
como un método no destructivo para lo
identificacion microbiolégica en alimentos
procesados y envasados en envases fabri-
cados con polimeros.

Las técnicas de Resonancia Magnética
son aplicadas en distintas dreas del sec-
tor agroalimentario, como el andlisis de
componentes en alimentos (proteinas,
grasas), la deteccion de cuerpos exiraiios
(metales, huesos), y aplicaciones en los
procesos [control de temperatura. La ex-
tension de estas técnicas al control micro-
biolégico pueden impulsar su desarrollo
en la industria, a pesar de que los equi-
pos son todavia caros y lentos para su
aplicacioén directa en las empresas. (OPT|
VT Sector Agroalimentario 11).

Deteccion de cuerpos extraiios
en confituras mediante laser,
ultrasonidos y vision multiespectral

Garantizar la calidad y la seguridad de
los alimentos, es una preocupacion que es-
& cobrando cada vez mas relevancia, fan-
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fo en la Adminisfracion como entre los con-
sumidores. Las industrias alimentarias v los
centros de investigacion trabajan en este
sentido, buscando constantemente nuevas
fecnologias que garanticen la fiabilidad del
alimento procesado. El Centro Tecnolégico
AINIA y dentro de éste, el Grupo de Desar
rrollo y Aplicacién de Sensores, trabaja des-
de hace afios en la aplicacién de tecnolo-
glas no invasivas para analizar la calidad y
garantizar la seguridad de los alimentos.

En la actualidad, estan llevando a cabo
un nuevo proyecto, cuyo objetivo es desa-
rrollar una tecnologia que permita defectar
cuerpos extraios en mermeladas y confitu-
ras mediante la aplicacion de sensores
CCD |(dispositivos electrénicos fotosensi-
bles) en el visible e infrarrojo.

Durante el proceso de elaboracién in-
dustrial de confituras y mermeladas, pue-
den quedar residuos sélidos como peda-
zos de huesos de las frutas empleadas,
asi como pequeios palitos o piedras que
hayan podido filtrarse durante la recolec-
cion de la fruta. Todos estos defectos, a
pesar de la poca frecuencia con la que
ocurren, pueden producir un gran impac-
to en el consumidor final.

Asi pues, el objetivo de las invesfigacio-
nes que se esfan llevando a cabo y cuya fi-
nalizacién se prevé en el plazo de dos afios,
es disefiar un prototipo que de forma auto-
mdtica, por medio de ulirasonidos y visién
arfificial multiespeciral, sea capaz de defec-
far los posibles cuerpos extrafios que pudie-
ran encontrarse en mermeladas y confituras.

En el proyecto también participa el Gru-
po de Trafamiento de Sefial de la Universi-
dad Politécnica de Valencia, que cuenta
con amplia experiencia en la aplicacién
de ultrasonidos a diferentes sectores indus-
friales, asi como una empresa de mermela-
das y dulces que colaboraré facilitando las
muestras objeto de estudio. (OPTI VT Sector
Agroalimentario 12).

SEGURIDAD ALIMENTARIA
Reglamento Sobre Higiene Alimentaria
Segin el Centro Nacional de Informe-
cion de la Calidad de AEC [Asociacion Es-
pafiola de la Calidad), en el afio 2004 en-
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frard en vigor el nuevo Reglamento sobre Hi-

giene Alimentaria. Este futuro reglamento

cumplira en la Unién Europea el papel de

reglamentacién basica, sustituyendo a la Di-

rectiva 93/43/CEE (Real Decreto

2207/95), y se enmarca dentro del proce-

so de reestructuracion de las normas de hi-

giene alimentaria por parte de la Comision.
Los principios generales de los requisitos

del reglamento serén los siguientes:

- El fabricante es el principal responsable.

- Principio de la granja a la mesa.

> Aplicacion de los sistemas APPCC (ex-
ceptuando al sector primariol.

- Fomentar la elaboracién de guias de
practicas correctas de higiene.

- Posesién de los registros sanitarios; man-
tenimiento de la cadena de frio.

- Controles oficiales en todas las efapas
de vida del producto.

- Establecimiento de criterios microbiolé-
gicos y térmicos.

- Trazabilidad.

Trazabilidad, ;un procedimiento
obligatorio?

Los requisitos de la legislacion alimento-
ria en Europa, establecidos el pasado 28
de enero de 2002 en el Reglamento
178/2002, harén que los profesionales
de las industrias alimentarias europeas fen-
gan que adecuar sus procesos y activida-
des en dos afios.

En dicho Reglamento se esfablecen dis-
finfas obligaciones de aplicacion en las in-
dustrias alimentarias, destacando entre
ofras, las relacionadas con la comerciali-
zacion de alimentos y frazabilidad de los
mismos. Lo aplicacion de las mencionadas
obligaciones enfraré en vigor el préximo 1
de enero de 2005, lo cual supone que los
empresarios del sector alimentario dispo-
nen de dos afios para adecuar sus proce-
sos y actividades a lo esfablecido por Re-
glamento. Esto supondra desarrollar e im-
plantar un sistema de trazabilidad y efi-
quetado.

El cumplimento del Reglamento supone
que los responsables de las industrias ali-
mentarias deberdan asegurar la frazabilidad
de los alimentos que manipulen en todas
las etapas de produccion, fransformacion y
distribucion. El empresario serd en todo

momento responsable de la correcta apli-
cacion del Reglamento en su empresa.

las disfinfas disposiciones legales y me-
didas que van apareciendo en relacién
con la produccion y manipulacién de ali-
mentos pueden consulfarse en el Diario Ofi-
cial de la Comision Europea o a través de
la pagina hitp:/ /europa.eu.int/comm. /in-
dex_en.himl creada por la Comision, para
facilitar el acceso a distinfos textos y docu-
mentos relacionados con seguridad ali-
mentaria, etiquetado vy trazabilidad de pro-
ductos.

Es conocida por todos la necesidad po-
ra los consumidores de asegurarse de que
los alimentos que toman son sanos. Para
ello se exige que el origen de la materia
prima, asi como su vida y/o tratamientos
puedan ser identificados en todo momento:
"Trazabilidad".

Para ello es imprescindible controlar la
cadena de produccién a lo largo de cada
uno de sus eslabones, pudiendo conocer
durante todo el proceso cualquiera de las
incidencias que haya podido influir en lo
bioseguridad del alimento. Los sistemas de
frazabilidad bien pensados son fundamen-
fales para lograr beneficios éptimos del
control de calidad, control de produccion.
El conocer los pasos dados para la pro-
duccion y elaboracion de los productos ali-
menficios, las condiciones en que se han
dado esfos pasos asf como los controles re-
alizados para asegurar las condiciones de
calidad es basico y fundamental para una
cerfificacion adecuada. (OPTI, VT Sector
Agroalimentario 11).

Empresas como:

Grupo Borges, ha obtenido la Cerifi-
cacién de Trazabilidad del Aceite de Oliva
Virgen Exira Monovarietal por parte de la
Entidad Certificadora de Alimentos de Es-
paiia (ECAL).

Especializado en la elaboracion de
aperitivos, frutos secos y aceites, ha anun-
ciado que, a partir de ahora, fodas sus bo-
tellas de Aceites de Oliva Virgen Exira Mo-
novarietales llevaran una efiqueta con lo
que invitan a los consumidores a consultar
el “camé de identidad del producto visi-
tando el apartado “Trazabilidad” en la
web htip://www.aceitesborges.es

Este certificado no s6lo garantiza el con-
frol del camino recorrido por el aceite des-
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de su origen en el campo hasta su envasa-
do, sino que pone a disposicidn del con-
sumidor el camné de identidad del aceite
con sus @ principales caracterfsticas: zona
de procedencia de las aceitunas, fecha de
molturacion, productor del aceife, lugar de
molturacioén, litros de envasado con el mis-
mo nimero de lote, fecha de envasado,
grado de acidez, puntuacién de la cata y
nofas de cafa.

Holotrak, de Metrologic, garantiza la
trazabilidad de los procesos. Las instalo-
ciones de la empresa Jarrical Alimentacion,
uno de los fabricantes de jamones més im-
portantes de Espafia con D. O. Teruel, han
sido equipadas recientemente con los lec-
fores indusfriales de cédigos de barras Ho-
lotrak, de Metrologic. Con esfe sistema se
recopilan una serie de dafos de cada jo-
mon para conocer cémo se va desarrollan-
do cada fase de la elaboracion del pro-
ducto: el salado vy la curacién. De esta mo-
nera se establecen pardmetros tan impor-
fantes como la fecha de recepcion, su mo-
nipulacion, las mermas a lo largo del pro-
ceso, el grado de salinidad y la fecha de
expedicion.

El Quijero S.L., dentro del sector de
Conservas Vegetales, posicionandose
en la vanguardia tecnolégica del sector,
ha implanfado un sistema de gestion de
la Trazabilidad y Seguridad Alimenta-
ria, que le permite obtener en tiempo
real informacion tanto de los productos
aportados, y caracteristicas de los pro-
cesos desarrollados para la obtencion
de determinado lote de producto final,
como para conocer el historial de lo
producido con cualquier partida de Ma-
teria Prima.

Este proyecto, dentro del marco del Pro-
grama Regional de Acciones Innovadoras
de la Regién de Murcia, permite conocer
dafos fales como, proveedores que han in-
corporado deferminado producto, almace-
nes, variables de cada operacion realiza-
da, acidez, pesos, temperaturas, efiqueto-
do, clientes...

El sistema desarrollado e implantado
por la empresa murciana Grupo Foro, au-
tomatiza la toma de datos del proceso
productivo a través de cédigo de barras,
Sensores y automatas, y permite a través
de un entorno gréfico intuitivo llevar un
control integral del sistema de seguridad
alimentaria APPCC. ...

El sistema es modular y flexible, permi-
fiendo con facilidad la incorporacién de
nuevos procesos o productos, facilitando el
ahorro de cosfes de toma de dafos mo-
nuales, lo que conlleva una rapida amorti-
zacion del sistema. El Quijero S.L., ha de-
cidido adelantarse a las demandas de sus
clientes y a las exigencias del sistema ali-
mentario, en la necesidad de disposicion
de una completa Trazabilidad de sus pro-
ductos, y procesos anunciados como obli-
gatorios en dos afios.

Cabe destacar que desde el CTC esta-
mos impulsando las iniciativas de im-
plantacién de estos sistemas a través de
programas de ayudas de diversas admi-
nistraciones.

Polimeros para la
Seguridad Alimentaria

Un equipo de investigadores alemanes
ha desarrollado un procedimiento que per-
mife reconocer distinfos microorganismos

patbgenos, basado en la fijacion de anti-
cuerpos y ofras biomoléculas a un substro-
fo fabricado con diferentes polimeros, de
fal forma que se formen en sus superficies
grupos moleculares reactivos.

la preocupacion por asegurar la higie-
ne y evitar las confaminaciones alimento-
rias, especialmente en regiones con un cli
ma célido, ha impulsado a varios fabri-
cantes alemanes a ofrecer equipos portéti-
les, miniaturizados, que permiten reconocer
distinfos microorganismos patégenos.

la clave tecnolégica del procedimiento
utilizado se basa, fundamentalmente, en la
fijacion de anticuerpos y ofras biomolécu-
las @ un substrato fabricado con diferentes
polimeros, como el polipropileno, poliefile-
no e incluso el teflén, de tfal forma que se
formen en sus superficies grupos moleculo-
res reactivos.

la defeccion se realiza a través de una
reaccién tipica antigeno-anticuerpo, segui-
da de la aplicacién de un reactivo que pro-
voca una respuesta colorimétrica en la que
la intensidad del color es proporcional a la
cantidad de bacterias presentes en la
muestra. Esfa infensidad se defermina a fro-
vés de un pequeiio fotometro portdtil.

Este método, en comparacién con los
métodos tradicionales, tiene dos ventajas
fundamentales: en primer lugar, la correcta
orientacion espacial de los anticuerpos en
el substrato aumenta la sensibilidad del en-
sayo v, en segundo lugar, la fuerza del en-
lace anticuerpo-antigeno evita que éstos se-
an lavados cuando se utilizan grandes vo-
lumenes de soluciones en el ensayo, au-
mentando la robustez y facilidad de mane-
jo de los equipos. [OPTI VT Sector Agroali-

mentario 12).

CTC 41



Pagina web: seguridad alimentaria

Dada la crecienfe importancia y preo-
cupacién por la seguridad dlimentaria, di-
versos organismos y entidades esfan deso-
rollando paginas web sobre el tema, con
el objeto de facilitar el acceso a la infor-
macién para consumidores y profesionales
del sector. Las distinfas paginas contienen
informacién sobre investigaciones, procedi-
mientos y productos desarrollados para ga-
rantizar la seguridad alimentaria. la Comi-
sién Europeq, en la pagina: hitp://euro-
pa.eu.int/comm. /food/index_en.himl de-
falla su poliica para garantizar la seguri-
dad de los alimentos. A través de esta pa-
gina se puede acceder entre ofras seccio-
nes, a paginas relacionadas con control y
prevencién de enfermedades animales, so-
lud de las plantas, seguridad de los pesti-
cidas y de disfintos tipos de alimentos.
Ademés incluye accesos a noticias de
prensa, decisiones adoptadas por la Co-
mision y legislacién sobre esfos temas. la
informacién se encuentra fraducida o dis-
finfos idiomas europeos, aunque algunas
de las paginas sélo pueden consultarse en
inglés.

lo Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) también publica en su pagina web
documentos relacionados con su Programa
de Seguridad Alimentaria, incluyendo in-
formes de distintos grupos de trabajo y co-
mités relacionados con asesoramiento so-
bre riesgo microbiologico y confaminantes
quimicos en alimentos, asi como activido-
des de la OMS relacionadas con biotec-
nologia, seguridad alimentaria y probioti-
cos en alimentos. También incluye noticias
de prensa y un calendario de eventos. La
pagina puede consultarse en: hitp://
www.who.int/fsf

NUEVOS INGREDIENTES
Fibra Alimentaria

Uno de los ingredientes funcionales con
mayor éxito en el mercado es, sin duda la
fibra alimentarla. Prueba de ello son los nu-
merosos productos que introducen en su
composicién esfas sustancias que favorecen
el trénsito infestinal y controlan el colesterol.
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Todo ello enmarcado en la preocupacion
del consumidor actual por un estilo de vida
mas sano que le lleva a incorporar en su die-
fa alimentos con un mayor valor afiadido.

los PAI [Productos Alimentarios Interme-
dios) han sido objefo de andlisis de un do-
cumento elaborado por la Fundacién CO-
TEC y coordinado por Roberto Xalabarcer,
presidente de AFCA [Asociacion de Fabri-
cantes Comercializadores de Aditivos) que
sefiala que son aquellos ingredientes o pro-
ductos complementarios que cumplen unas
funciones especificas por las cuales se in-
corporan a los alimentos en los procesos
de fabricacion. Ademas, son productos ali-
mentarios fecnolégicos que, gracias a su
incorporacién en la formulacién de los pro-
ductos terminados, pueden dar lugar a un
mayor valor afiadido. No sélo esfo, los PAI
juegan un papel fundamental en la elabo-
racién de alimentos diferenciados, que no
s6lo cumplen la funcién de alimentar, sino
que aportan ofras funciones o caracferfsti-
cas al producto final muy valoradas por el
consumidor y contribuyen al éxito comer-
cial del producto.

Dentro de los Productos Alimentarios In-
termedios se encuentran las fibras que son
componentes que forman la pared celular

de los vegetales. Segin Cotec, actualmen-
fe estan muy bien consideradas por sus
propiedades de regulacién, tanto del frén-
sifo intestinal de los alimentos como de la
absorcion de glicidos y colesterol. Las fi-
bras, fueron una de las primeras sustan-
cias denominadas nutracéuticos por su
relacién en la prevencion de determina-
das enfermedades.

la recomendacion de ingesta de fibra
se estima en 25 a 35 gramos diarios, se-
gin las diferentes asociaciones infernacio-
nales de nutricion. Pero lo cierfo es que su
consumo sigue siendo bajo en gran parte
del mundo, a pesar de que se encuentra fé-
cilmente en nuestra dieta diaria de frutas,
cereales vy frufos secos.

Ante esta carencia de fibra, son nume-
rosas las empresas que apuestan por lan-
zar al mercado productos enriquecidos con
este ingrediente funcional, que aporta be-
neficios saludables segin los expertos:

- Aceleran el transito infestinal.

— Producen sensacién de saciedad por lo
que son de gran eficacia en las dietas
de reduccién de peso.

- las fibras solubles refardan el paso del
alimento desde el estbmago al intestino
delgado, por lo que influyen en la ab-
sorcion de algunos nufrienfes como la
glucosa y asi son Utiles en el tratamiento
de lo diobefes.

- Son adecuadas para controlar el coles-
ferol sanguineo.

- Ayudan a mantener y desarrollar la flora
bacteriana infestinal.
la prevencién y trafamiento de diversas

enfermedades son uno de los principales

motivos por lo que se esfimula la produc-
cién de alimentos enriquecidos con fibra
dietética.

Destacadas empresas del sector de in-
gredientes oferfan en su catélogo de pro-
ductos fibras de distinta procedencia, asi:

Alimearat, joven empresa mallorquina,
esfd especializada en la fabricacion y pro-
mocion de productos derivados de la al-
garroba.

Brenntag, cuenfa con una amplia gama
de fibras normales como biolégicas: de fri-
go, avena y mixtas de manzana y naranja.

Campi y Jové comercializa lo gama de
fibras de frigo, avena y mixtas solubles e in-
solubles de manzana y naranja. Asi, cuento



con la Fibra Mediterrénea CaromoxTm que
combina las caracteristicas de una fibra ali-
mentaria no soluble con las saludables ven-
fajas de la dieta mediterrénea. Producida a
partir de la pulpa de la algarroba.

Las nuevas tendencias hacia alimentos
enriquecidos que aportan efectos saluda-
bles a la dieta, han hecho que destacadas
empresas del sector alimentario incorpo-
ren en sus productos ingredientes funcio-
nales, como las fibras.

No hay més que ir al supermercado por-
ra comprobar como se incorpora en los en-
vases la frase “enriquecido en fibras”, o si-
milar, para darle un mayor valor afiadido @
sus productos: en el lineal de la leche -
quida, en los refrigerados, los yogures, en
el apartado de quesos, en los cereales po-
ra el desayuno, en el sector de derivados
de la harina, dentro de la categoria de go-
llefas, los zumos también son susceptibles
de incorporar fibra enfre sus ingredientes,
es el caso de la empresa Hero “Bienestar”
y “Disfruta” de Don Simén, enriquecidos
en fibra con efecto bifidus. (Tecnifood N2
25/2003).

En el sector de conservas vegetales se-
ria importante informar al consumidor,
mediante el etiquetado nutricional, del
contenido en fibra de sus productos.

la Fundacion Sabor y Salud recomien-
da el consumo de frutas v hortalizas. Con-
sidera que su presencia en la diefa sigue
siendo insuficiente, por lo que resulta im-
prescindible reeducar a los consumidores
perdidos y formar a los futuros en una cuk
tura dietética orientada al consumo de fru-
fas y hortalizas en defrimento de un mayor
consumo de postres elaborados como yo-
gures, bolleria industrial, helados, efc, que
no pueden ser visfos como susfifutivos sino
como complementarios.

los beneficios para el organismo resul-
fantes del consumo de frufas y hortalizas
son su riqueza en vitaminas, elementos mi-
nerales, compuestos anfioxidantes y fibra y
fienen gran inferés por su contenido en mi-
cronufrientes.

Enfermedades como la obesidad, el
colesterol, los problemas cardiovascula-
res, efc., son algunas de las consecuen-
cias de una dieta habitual pobre en fru-
tas y hortalizas. (Alimentaria n® 341/
2003).

Incremento de Comruestos
Antioxidantes en Alimentos

los compuestos fendlicos, presentes en
algunos alimentos de origen vegetal, pre-
sentan una alta capacidad para captar ro-
dicales libres, lo que les confiere cierta co-
pacidad antioxidante. Adecuados niveles
en sangre de antioxidantes, segin diversos
estudios, pueden proteger contra diversos
fipos de cancer y enfermedades cardiovas-
culares.

Recientemente, investigadores del Centro
de Edafologia y Biologia Aplicada del Se-
gura [C.E.B.A.S.). han desarrollado un sisfe-
ma que permite incrementar la concentracién
del antioxidante natural resveratrol, que se
encuentra en la uva y que poasa al vino. El
resveratrol se siniefiza en la uva como res-
puesia a situaciones de esfrés. Aprovechan-
do este hecho, se ha disefiado un sencillo
equipo que somefe a la uva, ya cosechada,
a pulsos de luz ultravioleta, simulando la si-
fuacion de estrés que se darfa en la naturor
leza. Combinando diferentes potencias y
tiempos de irradiacion se ha logrado au-
mentar hasta 200 veces la cantidad inicial
del antioxidante mencionado presente en la
wa. Todo ello de forma inocua y sin afectar
los propiedades sensoriales.

Esta tecnologia podré aplicarse en el
futuro para obtener uva de mesa y vino
con un elevado contenido de resveratrol,
aumentando su potencial beneficioso pa-

ra la salud. Ademds puede utilizarse pa-
ra obtener, a partir de las uvas fratadas,
un extracto enriquecido en Resveratrol y
usarlo como aditivo para otros alimentos.

Este mismo grupo de investigacion ha
desarrollado fambién un método para pro-
ducir de forma natural el antioxidante hi-
droxitirosol ol que se afribuyen las propie-
dades beneficiosas para la salud del acer-
te de oliva. (OPTI VT Sector Agroalimento-
rio 12).

Antocianos: Un Grupo
de Pigmentos Naturales

El termino anfociano, derivado del grie-
go [«antho», flor y «<kyanos», azul), significa
flor azul. Posteriormente se comprobd que
no solo los azules, sino practicamente to-
dos los fonos rojos, azules y violefas de flo-
res, frutos, fallos, hojas y raices, eran atri-
buibles a pigmentos de esta naturaleza
(Jackman y col., 1987; Francia, 1989).

Los anfocianos, pigmentos naturales per-
fenecientes al grupo de los flavonoides, se
encuenfran presentes en numerosos alimen-
fos, frutos, flores y verduras, especialmente
en uvas finfas y vinos, siendo por fanto un
constituyente comin en la dieta humana.

Su uso como colorantes reviste un
gran interés, debido a sus caracteristicas
y a sus propiedades, principalmente el
poder antioxidante. La bisqueda de nue-
vas fuentes de pigmentos antocidnicos
constituye, hoy dia, una linea de investi-
gacién prioritaria en variados proyectos
cientificos.

Es por lo que se hace patente el desa-
rollo de nuevas técnicas de separacién,
identificacion 'y cuantificacion de pigmen-
fos anfocidnicos en alimentos, de amplia
aplicabilidad, asi como la caracterizacién
del color que les confieren en su caso, jun-




fo con la determinacion de la actividod an-
fioxidante.

la industria alimentaria utiliza con profu-
sion colorantes artificiales y sintéficos. Exis-
fen ventajas y desventajas en la ufilizacién
fanto de unos como de ofros. Las ventajas
de los arfificiales radican en que poseen
buen poder de tincién, asi como una colo-
racion uniforme, abundan en el mercado y
presentan una amplia gama de colores. Pe-
ro sU Uso, no obstante, conlleva desventa-
jos que los colorantes naturales no presen-
fan, fales como provocar dlferaciones or-
ganicas.

Existe una tendencia a nivel mundial ho-
cia el uso de colorantes naturales en detri-
mento de los sintéticos. El uso de coloran-
fes naturales como aditivos alimentarios es-
& creciendo a pesar de las limitaciones de
procesamiento y elevado costo. En las 0l
mas décadas, las investigaciones se han
dirigido fundamentalmente hacia los colo-
rantes naturales con la finalidad de hacer
los mas competitivos.

En la Unién Europea estd autorizada la
utilizacién como aditivos alimentarios de
43 fipos de colorantes, de los cuales 17
son pigmentos sintéficos y 26 derivados de
origen natural.

La abundante riqueza de productos
vegetales existentes, facilita la realiza-
cién de numerosas investigaciones en
busca de fuentes alternativas para la pro-
duccién de colorantes naturales, con vis-
tas a su empleo en la industria alimenta-
ria. La adicién de extractos naturales de
antocianos a los alimentos procesados
con objeto de suministrarles color puede
considerarse ventajosa al no presentar
efectos téxicos.

En los (ltimos afios la preocupacién por
la seguridad de los alimentos, y la presién
del consumidor, ha llevado a muchas em-
presas a revisar la formulacion de sus pro-
ductos y a sustituir cuando es fecnolégica-
mente factible los colorantes artificiales por
ofros naturales. Ademas, aunque los colo-
rantes artificiales, en general, son mas re-
sistentes que los naturales, presenfan fam-
bién problemas en su uso; por ejemplo en
muchos casos se decoloran por accion del
4cido ascorbico, efecto importante en el
caso de las bebidas refrescantes, donde
esta sustancia se ufiliza como antioxidante.
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los anfocianos se encuentran enfre los
grupos més importantes de pigmentos no-
turales extraidos de las plantas y constitu-
yen una alfernativa alfamente deseable co-
mo colorantes en alimentos, principalmente
por presentar efectos benéficos para la sa-

lud. {Alimentaria N® 339/ 12/ 02).
Tomate y Licopeno

los alimentos de origen vegetal, tales
como bayas, hierbas, frutas v hortalizas,
contienen, de forma natural, una gama
muy amplia de compuestos que tienen ac-
fividad antioxidante. Ciertos alimentos pro-
cesados son vulnerables a cambios oxido-
fivos, que pueden afectar negativamente al
flavor y color de los alimentos y hacerlos
menos afractivos para su consumo.

Los antioxidantes mejoran la calidad del
producto v prolongan su vida 0til de alma-
cenamiento.

la dieta mediterranea se ha asociado
durante algin tiempo con particulares efec-
fos beneficiosos para la salud. Sin duda,
los confenidos de esta diefa varian amplia-
menfe e incluyen productos muy diversos.
Un alimento que se considera tipico de la
dieta mediterrdnea es el tomate, que pro-
porciona, ademds de beta-caroteno, la
vnica fuente del pigmento carotenoideo
rojo licopeno. los tomates frescos contie-
nen una canfidad substancial de agua y de
anfioxidantes solubles en agua, como la vi-
famina C, polifencles y flavonoides. los
productos cocinados a partir de tomate (fo-
les como puré o pasta de fomate] también
contienen vitamina E que se afiade como
estabilizante.

Una reciente Accién Concertada, finan-
ciada por la Comisién de la UE: "FFE
462101/BS 27 Tomates y Licopeno”, ya
finalizada, ha establecido que los tomates,
fuenfe mas importante de antioxidantes, po-
dian desempeiiar un importante papel en
la prevencién de algunos tipos de cancer.

la Accién Concertada se constituyo, en
cuatro grupos que frabajaron en:

1. Anfioxidantes de fomate y biosinfesis.

2. Efectos de los fratamientos mecénicos y
térmicos y condiciones de almacena-
miento sobre el contenido de antioxi-
dante y biodisponibilidad en tomates
procesados.

3. Relacion entre tomates, sus constituyen-
fes y enfermedades [estudios epidemio-
l6gicos de observacién).

4. Papel del tomate en las diefas saludables.
Los resultados revelan la contribucion de

los tomates frescos, cocinados o procesados

[en platos preparados como pizza, lasafia o

salsas para pastas) a la aportacion de lico-

peno y ofros nutrientes protectores con efec-

fo sinérgico. (FFE 46 2101/BS27).
Licopeno sintético

El licopeno, pigmento vegetal presente
de forma casi exclusiva en el tomate, po-
see propiedades antioxidantes, y actia
profegiendo a las células humanas de las
enfermedades cardiovasculares, del cancer
y del envejecimiento.

Hasta hace poco tiempo, practicamente
fodos los suplementos del licopeno eran ex-
fremadamente caros, y muchos adn lo si-
guen siendo. Por ello, cada vez es mas ha-
bitual la introduccion en el mercado de Ii-




copeno sintético con un coste mucho més re-
ducido y con unos efectos similares al lico-
peno natural. Varias empresas han desarro-
lado e introducido en el mercado licopeno
sinféfico susfancialmente similar al licopeno
natural. Este producto es fécil de procesar,
estable y no produce efectos sobre el sabor
de los alimentos a los que se le aplica.

Estos productos han sido reconocidos
por paneles de expertos externos como
productos GRAS (Generally Regarded As
Safe], reconocimiento que se espera sea
otorgado por la FDA. Asf pués, pueden ser
utilizados de forma segura en la formula-
cién de diferentes alimentos y bebidas po-
ra fortificar sus propiedades nutritivas.

El producto esta disponible en diferentes
formatos, como polvo para suplementos
dietéticos y cierfos alimentos que requieren
compactacion ; disperso en agua fria para
su uso en bebidas y disperso en aceite
cuando es utilizado en geles, aderezos de
ensaladas y queso para untar. (OPTI VT
Sector Agroalimentario 11).

Nuevo Snack con Arandanos Rojos

Ocean Spray ha alcanzado un acuerdo
con el fabricante aleman de productos nutri-
cionales Farmer's Snack para lanzar al mer
cado una mezcla de frutas desecadas, frutos
secos y arandanos rojos desecados para
"picar” de manera saludable.

La inclusién de los arandanos rojos
aporta una nueva dimensién al producto
en cuanto a su apariencia, su sabor y sus
beneficios nutricionales. Ademds, propor-

cionan un sabor dulce natural y no con-
tienen colorantes, aromas ni conservan-
tes artificiales.

la directora de marketing Farmer's
Snack, ha afirmado que “queriamos man-
tener el aspecto frutal y el equilibrio sano
de las mezclas tradicionales de frutos se-
cos”, por lo que consideramos que el aran-
dano rojo era la eleccién obvia para satis-
facer nuestros requisitos. Esto nos ha per
mitido desarrollar un snack sano, atractivo
y con aire juvenil, ol tiempo que creamos
una nueva sensacién gustativa. (Tecnifood

N2 25/2003).

Neotame.
Nuevo edulcorante sin calorias

la FDA aprobé en julio el uso alimento-
rio de un edulcorante de alfa intensidad cu-
ya capacidad edulcorante es aproximado-
mente de 30 a 40 veces superior a la del
aspartamo y de 7.000 a 13.000 veces
superior a la del azicar, dependiendo de
su aplicacion.

Neotame es un edulcorante sin calorias,
en el que entran a formar parte la fenilala-
nina. el dcido aspartico v el metanol, con
un aspecto de polvo cristalino blanco, cu-
ya esfabilidad depende de la humedad, el
pH vy la temperatura. Se puede utilizar en
multitud de alimentos y bebidas y puede
ser ulilizado solo o mezclado con ofros
edulcorantes de alta infensidad.

Para llegar a la conclusién de que el ne-
otame es un producto apto para el consu-
mo humano (incluyendo nifios, mujeres em-

barazadas y diabéticos), la FDA revisé
113 estudios diferentes . [OPTI VT Sector
Agroalimentario 11).

Bebidas saludables

El fabricante finlandés de cerveza y be-
bidas sin alcohol, Hartwall, ha presentado
el nuevo producto Fénix Piristéva, una be-
bida de aréndanos rojos y pomelo rosado,
basada en el concentrado de esfe produc-
to de Ocean Spray. los ardndanos rojos
estén relacionados con una serie de bene-
ficios para la salud.

Segin el director de marketing de Hart-
wall, “diversas investigaciones sobre el
consumo pusieron de manifiesto que el
50% de la poblacién finlandesa cuida su
diefa y hace ejercicio de manera regular,
por eso nos decidimos a lanzar una bebi-
da saludable. Pero fue algo mas que sus
beneficios para la salud lo que nos indujo
a incluir los aréndanos rojos, ya que el co-
lor vivo de esfa baya y su sabor écido me-
joran y complementan al pomelo rosado,
creando asi una estimulante bebida que
deja una excelente sensacion en la boca”.
(Tecnifood N© 24,/2003).

La mayor competencia en el sector alimen-
tario y el aumento incesante del nivel de exi-
gencia de los consumidores, hacen que los fa-
bricantes de alimentos deban buscar constan-
temente la innovacion y desarrollo de sus pro-
ductos. El uso de ingredientes de fruta puede
proporcionar no sélo beneficios para la salud y
la nutricion, sino también un atractivo aiadido
en cuanto a sabor, aspecto, textura y aroma.
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Reutilizacion de las aguas residuales
depuradas, un camino necesario

”Las aguas residuales son un valioso recurso que
deberia emplearse siempre que fuera posible, con
las debidas medidas de proteccion sanitaria...”
(OMS 1990).

“Se establecerdn las condiciones bdsicas para la
reutilizacion directa de las aguas, en funcion de
los procesos de depuracion, su calidad y usos pre-
vistos....” (Ley de aguas 29/1985 Tit. V, Cap. 111
Art. 101).

“Dada la alta dependencia de los recursos hidri-
cos para el desarrollo de la Region, por sus condi-
ciones climdticas y el peso del sector agricola y
agroalimentario, la insuficiencia de agua puede
limitar el crecimiento regional. El futuro desarro-
llo turistico y las condiciones medioambientales

n los dltimos 20 afios, desde todos los
ambitos de la sociedad, econémicos,
politicos y cientificos se ha ido foman-
do conciencia de la limitacién de los recur-
sos naturales y por fanto, de la necesidad
de elaborar planes, estudios y proyectos de
investigacion dirigidos a desarrollar politi-
cas que permifan un uso eficaz y racional
de dichos recursos, y por fanto, un mejor
aprovechamiento de los mismos. Dentro de
este grupo de recursos no renovables estén
incluidos sobre todo los pertenecientes al
ambito energético y més concrefamente los
combustibles fésiles (pefréleo, carbon, gas
natural,...]. No obstante, a este grupo se
ha unido ofra serie de recursos naturales
que, debido a su abundancia v facil dispo-
nibilidad, eran considerados como inago-
fables pero que, provocado por miltiples
factores se ha cambiado la percepcién que
se tiene de ellos y que también han sido en-
cuadrados dentro de esfa creciente con-
ciencia racionalisfa.
Dentfro de estos ltimos, cabe mencionar
el agua como elemento destacado debido a
su vital importancia. Este recurso ha sido
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requieren encontrar vias de solucion a este factor
critico mediante:

® Impulso del Plan Hidroldgico Nacional...

* Fomento del ahorro y uso racional del Agua...
(Utilizacion de todos los recursos disponibles y no
solo los provenientes de la red superficial (pozo,
desaladoras, aguas depuradas)”. (Plan Estratégi-
co de Desarrollo de la Regidn de Murcia para el
periodo 2000-2006)

“Fomentar la obtencidn de recursos alternativos ta-
les como los procedentes de la desalacion de aguas
de mar y de la reutilizacion y depuracion de
aguas residuales, de las escorrentias del agua de
lluvia...”. (Ley 10/2001 de 5 de julio del Plan Hi-
droldgico Nacional).

Fotos: LARA




considerado hasta no hace muchos afios co-
mo inagofable. Sin embargo, debido a fac-
fores fales como su iregular distribucion ge-
ogréfica, la alarmante escasez de recursos
hidricos en dreas de clima arido o semidri-
do, la cada vez mayor demanda de agua
por parte de una poblacién creciente, la pre-
sion ejercida por la agricultura y la actividad
industrial sobre las reservas de agua, efc.,
ha provocado que el agua no sélo haya de-
jodo de ser considerada como un recurso
natural inagotable, sino que en muchas oca-
siones se haya converfido en un factor limi-
fante al crecimiento socioeconémico.

En este contexto, la racionalizacion y
aprovechamienfo de nuesfros recursos hi-
dricos es una necesidad ineludible, cuya
importancia, se desfaca en todos los plo-
nes y polificas desarrolladas fanto a nivel
Nacional como de indole autonémico; asi,
junto a medidas ya tradicionales como los
trasvases desde cuencas excedentarias, la
construccion de embalses para regular re-
cursos superficiales y ofras medidas més in-
novadoras como la desalacién de agua de
mar, la reutilizacion de las aguas residuales
depuradas se perfila como una fuente adi-
cional de agua merecedora de ser tenida
en cuenta en la gesfion global de los re-
cursos hidricos.

En todo el Sureste Espariol, y mas con-
cretamente en la Regién Murciana, donde
confluyen muchos de los factores expuestos
anteriormente, los recursos hidricos son al-
famente escasos, por lo que el uso racional
del agua es de vital importancia. En estas
zonas geogrdficas de escasa disponibili-
dad de agua la politica del aprovecha-
miento, racionalizacion en el uso y reutili-
zacion del agua, fiene una repercusion es-
pecialmente positiva en el avance econé-
mico de dichas zonas, debido en muchas
ocasiones al carécter limitante del agua,
como factor de desarrollo socioeconémico.
Por ello, desde la Comunidad Auténoma
de la Regién de Murcia y dentro del Plan
Estratégico de Desarrollo de la Region pa-
ra el perfodo 200020006 se subraya la ra-
cionalizacién y optimizacion del uso del
agua como una linea de avance priorifo-
ria, ya que dada lo alta dependencia de
los recursos hidricos para el crecimiento de
la regién, recordemos que el sector de pro-
duccion agricola es uno de los més impor-

Tabla 1. Principales destinos de reutilizacién

del agua residual depurada.
Agricultura
e Cultivos.
* Viveros/jardines comerciales.
® Produccién de biomasa

Paisaje

* Riego de parques, medianas autopista, ce-
menterios.

* Mejora y rehabilitacién de marismas.

Municipio

® Fxtincién de incendios.

e Acondicionamiento de aire.
* Agua para WC.

o Zonas verdes urbanas.

Recarga

® Realimentacion.

® [ucha contra la intrusién marina.
e Control de subsidencias.

Ocio

e largos y estanques.
 Aumento de caudales.
e Nieve artificial.

Industria

* Refrigeracion.

e Alimentacion de calderas.
* Agua de proceso.

e Grandes obras hidrdulicas.

[Rafael Mujeriego, Catedrdtico de Ingenieria Ambiental —
Universidad Politécnica de Catalufal.

fantes desde el punto de vista econémico,
la insuficiencia de agua es un factor que
puede limitar el crecimiento regional.

Son muchos los beneficios que pode-
mos destacar de la reufilizacién de agua
residual, ademas del aporte adicional a los
recursos hidricos habituales, ya sea en for-
ma de recursos netos, o bien de recursos
alfernativos que permifen usar agua de me-
jor calidad para ofros usos més exigentes.
También provoca una disminucion de la
presién ejercida sobre los acuiferos preser-
vando el agua procedentes de los mismos
y confribuyendo a su recuperacién. La reu-
filizacién concreta de las aguas residuales
para riego permite un més infenso grado
de depuracién de las aguas excedentes
(debido al carécter regenerador del suelo),
se consigue una reduccion del uso de abo-
nos, asf como favorecer a su vez la rege-
neracion de tierras desérticas en zonas de
baja pluviometria, como es toda la cuenca
mediterrénea. Otra de las ventajas del uso
de este agua es una reduccion del aporte

de confaminantes a los cursos naturales de
agua. Permite una disminucién de los cos-
fes de fratamiento y de vertido de las pro-
pias aguas residuales, lo que ofrecerd una
venfajo econdmica cuando, en defermino-
dos lugares, la legislacion ambiental obli-
gue a cumplir unos criterios de calidad del
agua para el vertido ain més exigentes v,
por fanto, mds caros que los necesarios pa-
ra la reutilizacién.

Dos caracteristicas, la confinua genera-
cion y por tanto el abastecimiento constan-
fe y su ubicuidad, hacen de las aguas re-
siduales depuradas una fuente muy consi-
derable de recursos hidricos cuyo aprove-
chamiento seria, en nuestras circunstancias,
un lujo no llevar a cabo. Son muchas las
opciones de reutilizacion de las aguas re-
siduales depuradas (riego de campos de
deporte, recarga de acuiferos, uso agrico-
la, refrigerante en industrias, finalidades
que se podrian calificar de paisajisticas,
como lo es el riego de zonas verdes o las
masas de agua omamentales...), de todas
estas aplicaciones la reutilizacion agricola
es la mas extendida. (Tabla 1).

En todo caso, las reutilizaciones mas im-
portantes son las que, por diferentes moi-
vos, consisten en la aplicacion de agua re-
sidual depurada ol suelo. Se pueden con-
siderar dos puntos de vista respecto a esta
aplicacion (Rafael Mujeriego):

1. la reutilizacién en la que predomi-
nan criterios agricolas; es decir,
aquélla en la que el uso del agua se
efectia en funcion de unos cultivos
utilizando el agua residual depurada
como agua de riego. En esfe caso,
lo finalidad de la reutilizacion es au-
mentar el rendimiento agricola apro-
vechando la materia orgénica vy los
nutrientes del agua residual.

2. la reutilizacién en la que predominan
criterios de depuracion. En este caso el
sistema tfierra/planta actia como siste-
ma de fratamiento avanzado o fercic-
rio en el que predomina el criterio de
fratamiento frente al cultivo. La finali
dod de esfa reutilizacién es aumentar
el rendimiento de la depuracion.

En cualquier caso, es evidente que la reu-
filizacién de las aguas residuales depuradas,
con independencia de su destino final, pue-
de tener repercusiones indeseables sobre el
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medio ambiente y la salud piblica que hay
que eliminar o en su caso delimitar mediante
la adopcion de unos criterios de reufilizacion
en funcion del desfino. Segin Mujeriego, la
implantacion de un proyecto de depura-
cion/reutilizacién de agua residual fiene dos
requisitos esenciales y complementarios:

1. Definir los niveles de calidad ade-
cuados para cada uno de los posi-
bles usos que piense dar al agua.

2. Establecer los procesos de tratamien-
fo y los limites de calidad de efluen-
fe recomendados para cada uno de
los usos previstos.

Es evidente que en una y ofra situacion
serd imprescindible proceder a la descar-
ga de la confaminacién incorporada a las
aguas residuales, somefiéndolas a un gra-
do de depuracién que serd funcion del ori-
gen de la carga contaminante, de la sensi-
bilidod del medio receptor en caso de ver-
fido o del destino que vayan a tener en ca-
so de aprovechamiento posterior.

Asimismo y destacado por todos los in-
vestigadores, organizaciones y normas
y/o recomendaciones elaboradas en relo-
cién a la reutilizacion de aguas residuales
depuradas, es el factor sanitario y més
concretamente su componente microbiolé-
gica en relacién al contenido y presencia
de patbgenos, el mas polémico y posible-
mente el mas limitante o la hora de abor-
dar la reutilizacion del agua depurada. In-
dudablemente es mas facil, menos proble-
matico y menos comprometido evaluar la
calidad agronémica de un agua, en el co-
so de reutilizacién agricola, pues este as-
pecto depende de unos criterios que han
sido amplia y largamente estudiados y por

lo tanto estan perfectamente cuantificados
y comprobados; sin embargo el efecto o
las consecuencias sanitarias de la reutili-
zacién de aguas residuales son mas diff-
cilmente evaluables pues son muchas las
variables que hay que manejar (origen del
agua, calidad microbiolégica, destino fi
nal, tipo de suelo, efecto depurador del
suelo, condiciones climdticas, tipo de rie-
go, fipo de cultivo, efc...) y es bastante me-
nor la experiencia y la base cientifica exis-
fente para discernir, en muchas ocasiones
y con los peculiaridades de la zona, re-
gion y/o pais donde se realice la accién,
lo calidad sanitaria del agua. las condi-
ciones sanitarias de la reutilizacion de
aguas residuales depuradas ha estodo o
esté muy relacionada con la necesidad de
capfacién de recursos hidricos, con los
condicionantes socioeconémicos y el gro-
do de desarrollo del pais donde se lleve a
cabo dicha reutilizacion.

En esta linea se publican varios estudios
de la OMS y del Banco Mundial y de En-
gelberg en los cuales se hacen una serie
de recomendaciones que podemos resumir
del siguiente modo: en 1973 aparece un
primer informe de la OMS en el que se re-
comienda la necesidad de un fratamiento
primario y secundario y, segin origen y ca-
racterfsticas del efluente que este fuera de-
sinfectado. Marcaba 80 coliformes,/ 100
ml en el 80% de las muestras como limite
para la ufilizacién agricola de las aguas
residuales depuradas. En 1986 se publica
un informe de Banco Mundial y de Engel
berg marcando 1000 coliformes/ 100 ml
y menos de 1 huevo de helminto/lifro co-
mo recomendacion para la utilizacion en

riego sin resfricciones de los cultivos; asi-
mismo hace una serie de sugerencias fec-
nolégicas tales como la refencion del agua
en estanque durante un periodo de 25 df-
as para eliminar fofalmente o casi la fofali-
dad de practicamente helmintos, profozoos
y bacterias coliformes. En 1989 la OMS
emife un estudio que es semejante en sus
recomendaciones al del Banco Mundial y
de Engelberg. Esfas recomendaciones son
las més utilizadas a la hora de establecer
criferios sanitarios para la reutilizacion de
las aguas residuales depuradas.

Concluir que, en este afio declarado
por las Naciones Unidas como Afio Inter-
nacional del Agua Dulce lo que refleja la
importancia de este recurso y en un afio
que se leen y escuchan esléganes como “ni
una gota de agua perdida”, en zonas co-
mo el sureste espafiol y més concretamente
como la Regién de Murcia, con las carac-
ferfsticas y peculiaridades expuesfas anfe-
riormente, son muchos los sectores que re-
claman la necesidad de impulsar la reutili-
zacién de aguas residuales depuradas co-
mo recurso hidrico o bien como dlternativa
reservando asi el agua de mejor calidad
para ofros usos mas exigentes. No pode-
mos obviar esta realidad, sin embargo la
falta de un marco legal reglamentario que
regule esta reutilizacion supone una traba
importanfisima que es necesario subsanar
lo antes posible y ello se consigue median-
te el trabajo de todos; la comunidad cien-
fifica realizando los estudios y proyectos
necesarios para senfar la base técnica de
esta reutilizacion y la Administracion impul-
sando y apoyando los proyectos e iniciati-
vas dirigidos a este fin.
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FORMACION

Curso “Better Process Control School”.
Oporto 10/14 Febrero 2003.

Angel Martinez, OTRI CTC.

Hogg (AESBUC) y Luis Dussac (CTC).

| pasado mes de febrero se celebr en la Universidad Catélica de

Oporto [Portugal) el curso “Better Process Control School” imparti-

do por la Washington State University [WSU-USA) y supervisado
por la Food and Drug Administration [FDA) de Estados Unidos.

Lo celebracion de la cuarta edicion de este prestigioso curso orga-
nizado por AESBUC (Associagao para a Escola Superior de Biotecno-
logia da Universidade Catélica de Porto), CTC y CTNCV, ha sido po-
sible gracias al apoyo de la Escuela Superior de Biofecnologia de la
Universidad Catélica de Oporto.

Participaron entre ofras las siguientes empresas e instituciones:
* ALCIDOS MARQUES PEREIRA LOPES Lda.

* IMPERIAL CONSERVERA S.A.

* INDUSTRIAS DE CARNES NOBRE S.A.

* [TALGRO S.A.

* COMUR lda.

* MACARICO S.A.

o SANTA CATARINA — INDUSTRIA CONSERVERIA Lda.

Asistentes al BPCS 2003.

o ESCUELA SUPERIOR DE BIOTECNOLOGIA DE PORTO
* BRIOSA — CONSERVAS DE PESCADO Lda.

o CONSERVAS BELAMAR Lda.

* EMPRESA DE PESCA DE AVERO S.A.

Las empresas que dispongan de un técnico certificado en este cur-
so por la FDA cumplen con uno de los principales requisitos exigidos
por la Administracién de Estados Unidos puesto que los femas tratados
se basan en la normativa que deben cumplir en este pais las exporta-
ciones de productos alimenticios acidificados y de baja acidez. Este
curso, impartido por Richard Dougherty (WSU) y supervisado por De-
nis M Dignan del Center for Food Safety and Applied Nutrifion de la
FDA, se ha mosfrado como una buena herramienta para conocer a los
inspectores que han de decidir sobre nuestros productos y que en ca-
so de defenciones o rechazos por parte de las autoridades americanas
pueden acelerar los frémites para solucionar el problema.
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Andlisis de residuos de plaguicidas en alimentos
de origen vetegal.

| quimico D. Aurelio Fuster Navarro,
responsable de la seccién de plaguick-
das del Cenfro Tecnolégico Nacional
de la Conserva, defendi6 el pasado 17 de
enero en la salo de grados de la Faculiad de
Biologia de la Universidad de Murcia su Te-

sis Doctoral “Andlisis de residuos de plagui-
cidas en alimentos de origen vegetal. Con-

trol de calidad en los ensayos”, dirigida por
los Drs. Alberto Barba Navarro, Catedrético
del Departamento de Quimica Agricola, Ge-
ologia y Edafologia, y José Oliva Ortiz, Pro-
fesor Titular de dicho Departamento.

la Tesis Doctoral realizada en el Centro
Tecnolégico Nacional de la Conserva de
Molina de Segura (Murcia), estudia temas de

gran interés y actualidad como seguridad ali-
menfaria, consumo, legislacién, calidad,
acreditacién de un laboratorio de andlisis de
residuos de plaguicidas. También se realizé
un confrol analiico de residuos de plaguici-
das en mas de 13.000 muestras de produc-
fos vegetales entre los afios 1998 al 2001,
y con estos datos de niveles residuales poder
realizar una aproximacién toxicolégica de la
ingesta de estos productos alimenticios en el
&mbito nacional y de la Regién de Murcia.
El Tribunal anfe el que se defendi6 esfe
frabajo esfuvo compuesto por cinco doctores
expertos en la materia, profesores de dreas
de conocimiento similares o dfines a la te-
matica del trabajo: Presidente Dr. Manuel

Herndandez Cérdoba, Catedrético de Quimi-
ca Analitica de la Facultad de Quimica de la
Universidad de Murcia; Vocal Secretario Dr.
Antonio Valverde Garcia Profesor Titular de
Quimica Inorgdnica de la Universidad de Al-
meria; Vocales: Dr. Miguel Angel Cémara
Botia, Profesor Titular de Quimica Agricola,
de la Facultad de Quimica de la Universidad
de Murcia, Dr. Aurelio Luna Maldonado, Co-
tedrdtico de Medicina legal de la Facultod
de Medicina de la Universidad de Murcia, y
Dr. Juan Sénchez Andréu Catedrdtico de
Quimica Agricola de la Facultad de Cien-
cias de la Universidad de Alicante; que con-
cedieron al licenciado la maxima califica-
cién de Sobresaliente Cum Laude.

Visita a COATO en Totana (Murcia).

n el Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva y Alimentacién

(CTC) se ha desarrollado una estancia de quince licenciadas ita-

lianas en Lliteratura, Historia, Ciencias Politicas, efc., dentro del
marco del Curso de Alia Formacién llamado "PROYECTO CALYPSO -
Licenciaturas Humanisticas para el management”. Este curso tiene como
finalidad el reciclaje de figuras profesionales como “Técnico de gesfion
y promocion de las pequefias v medias empresas”.

El curso ha sido organizado por la Agrupacién de empresas italia-
nas de la Region Campania llamado “ATI PROYECTO CALYPSO', cu-
ya principal sociedad es “"EUROIMPRESA SpA” de Benevento, conock-
da por sus numerosos proyectos para el desarrollo nacional y interna-
cional de las empresas meridionales italianas.

El curso ha sido financiado por el Ministerio ltaliano de la Ensefian-
za, de la Universidad y de la Investigacion en el émbito del Programa
Operativo Nacional “Investigacién Cienfifica, Desarrollo Tecnolégico,

Alta Formacion 2000-2006".

Colaboracion Internacional.

Durante el curso han sido tratadas materias juridicoeconémicas, féc-
nicogestion y administrativo-empresariales. También se han realizado vi
sifas a empresas agroalimentarias ifalianas y extranjeras con el fin de
conocer concrefamente los procesos productivos adoptados y los Siste-
mas Empresariales de gesfion de la calidad y control utilizados.

El CTC, como Cenfro especializado en la investigacion y el desa-
rrollo tecnolégico de empresas agroalimentarias, ha representado, en la
fase de estancia en el exiranjero, una oportunidad para comparar y co-
nocer los sistemas de gestion empresarial, con particular referencia ol
control en laboratorio y planta piloto de las materias primas, ingredien-
fes, aditivos, aguas residuales y envases, asi como gestion de proyec-
tos, formacion, documentacion, efc.

Dado el éxito de esta accién, es deseable que estas iniciativas de
intercambio cultural puedan repetirse frecuentemente para favorecer la
difusién de los conocimientos en el campo agroalimentario.

Grupo Proyecto Calypso y personal del CTC.
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Proyecto Formativo THEATRE.

a Agencia Portuguesa para los Progro-
mas Sécrates y Leonardo da Vinci ha se-
leccionado el proyecio pilofo “Tools for
Higiene Education And Food Safety Curricula
Enhancement” THEATRE para su aprobacién
definitiva por parte de la Comisién Europea.
los esfuerzos de la indusfria agroalimentar-
ria para implantar la Directiva 93/43/CEE,
relativa a la higiene de los productos alimen-
ficios, no eliminarén el riesgo de toxiinfeccio-
nes alimentarias dado que la mayoria de ellas
se originan en los hogares. Sélo se podrén
hacer avances significativos cuando el consu-
midor sea consciente de que juega un papel
esencial en la prevencion de estos riesgos.

El objefivo principal del proyecto es la in-
corporacién de los principios de Higiene y
Seguridad Alimentaria a los contenidos de los
sistemas educativos de alumnos enfre 6y 16
afios por medio del disefio y de-
sarrollo de material pedagogico
que incluye manuales, juegos in-
teractivos, efc.

Otros objetivos especificos
son: informar a los alumnos de en-
fre 6 y 16 afios sobre los princi-
pios generales de la higiene y se-
guridad alimentaria, animarles a
poner estos conceptos en préctica
promoviendo un dialogo entre
profesores y alumnos, hacerles so-
ber que la seguridad alimentaria

es una responsabilidad compartida, esfimular
el interés de los medios por estos temas, efc.

lidera este proyecto la Asociacion para la
Escuela Superior de Biotecnologia de la Uni-
versidad Catélica de Porto (AESBUC-Portugal|
y parficipan como socios el Ministerio de Edu-
cacién Portugués, Fachhochshule Trier de Ale-
mania, Szkola Gléwna Gospodarstwa Wieis-
kiego de Polonia y la Fundacién General de
la Universidad de Salamanca y el Cenfro Tec-
nolégico Nacional de la Conserva y Alimen-
facién de Espafia.

La participacién como socio del Ministerio
de Educacién de Portugal y el compromiso de
la Office for Students Affairs de Alemania y
de la Consejeria de Educacion y Cultura de
la Region de Murcia aseguran la difusion de
este proyecto entre los distintos niveles educa-
fivos a los que va dirigido.

Reunién Agencia Portuguesa — Leonardo, Lishoa Febrero 2003. De derecha a izquierda:
Qndinu Afonso (AESBUC), Isabel Baptista y Rui Lima (Ministerio de Educacion de Portugal) y
Angel Martinez (CTC).

Conservas Noly inaugura
sus nuevas instalaciones
en Molina de Segura.

y con la asistencia del presidente

de la Regién de Murcia, Ramén
Luis Valcarcel, la empresa de conservas
Noly inauguré sus nuevas instalaciones
en el Poligono Industrial de la Estrella en
la localidad de Molina de Segura.

El pasado seis de febrero de 2003

El acto de inauguracion comenzo con
la visita por las instalaciones y con la
proyeccion de un video en el que se re-
flejo la realidad econdmica y social de
lo empresa.

Conservas Noly, creada en 1985
por su actual gerente Manuel Rodriguez,
centra su actividad en la importacién, es-
tuchado y distribucién de conservas de
pescado, marisco y ofros productos ve-
gefales procedentes de costas gallegas y
ofros punfos de mundo. las nuevas insta-
laciones de la empresa responden al
afén de mejorar la capacidad de pro-
duccién vy satisfaccion del cliente. Estén
situadas sobre un superficie de 14.000
metros cuadrados, de los que se han
construidos 8.000 metros. En ellos se
han ubicado oficinas, maquinaria para
estuchado, almacén, camara frigorifica y
dérsenas.

Jornada: Nuevas Tecnologias en el Envasado de Alimentos

Organizado por:
CETEC (Centro Tecnolégico del Cal-
zado de la Regién de Murcia).

Con la colaboracién de:
GA'KER \/ CTC C Centro

Tecnologico
Nacional de la
T Conserva y
C Alimentacién
Dirigido a:

Fabricantes, transformadores y enva-
sadores, asi como a usuarios de enva-
ses pldsticos. También es de gran inte-
rés para los profesionales relacionados
con el sector de la alimentacién y con
lo calidad y seguridad alimentaria.

PROGRAMA:

09:45Registro de Participantes y entrega de docu-

mentacion.

10:00 Presentacion.
10: 10 Envases activos en el envasado de alimentos.

GAIKER.

11:00 Materiales Flexibles Barrera. AMCOR FLEXI-

BLES EUROPE.

11:30 legislacién y tendencios en los materiales
plasticos destinados a entrar en confacto con

los alimentos. GAIKER.

12:00 Pausa - Café.
12:30 Materiales biodegradables. FARDIS.
13:00 Envasado en atmésfera protectora. ABELLO

LINDE.

13:30 Materiales aditivados con nanoparticulas.

UBE.

14:00 Ruegos y Preguntas. Fin de la Sesion.

Fecha:
Junio de 2003

Horario:
de 9:45 a 14:00 horas.

Lugar:
CIC

Inscripciones e informacion:

Para cualquier informacién adicional y pa-
ra la realizacién de inscripciones, dirigirse a
CETEC (TIf.: 968 632 200 - Fax: 968 632
266 - Email: cetec-1@infonegocio.com) y
C.T.C. (TIf.: 968 389 011 - Fax: 968 613

401 - Email: guzman@cinc.es).
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Conservas y Semiconservas.
Letras para el afio 2003
en Francia.
ara el afio 2003 las letras de cé&
Pd'gos de identificacion en el efi-
quetado de conservas y semicon-
Servas son:

| pasado mes de Junio, MP MEDIOAM:
BIENTE ha puesto en marcha la depu-
radora de CONSRVAS HIDA. La planta
es del fipo FISICO-QUIMICO con los siguien-
fes procesos:
* Pretrafamiento: bombeo, tamizado y ho-
mogeneizacion.

El Para las conservas.
@ Para las semiconservas.

El Decreto francés de 19 de febrero de
1991 sobre efiquetado (Décret ?1-187 du
19 Février 1991. Décret modifiant le dé-
cret n® 84-1147 dv 7 décembre 1984

® FisicoQuimico: Coagulacién, control de
pH, floculacién y flofacién por aire di-

suelto (DAF de fabricacién propial.

* Deshidratacién de fangos por centrifu-

gacion.
¢ linea de desodorizacién

Los vertidos depurados provienen de las di-

Depuradora de Conservas HIDA.

Ofras ventajas de esta solucién son el po-
co espacio requerido v el alto grado de au-
fomatizacién de la planta.

Otras fecnologias implantas por MP ME-
DIOAMBIENTE son biclégicos de fangos ac-
fivos, SBR, anaerobio UASB, asi como el pro-
ceso BIODESTIL® para la depuracion de ver
fidos de alta carga contaminante: salmueras,
alpechines, lixiviados, efc.

ferentes camparias de procesos productivos re-
alizados: Tomate frito, fritada, cebolla frita, etc.

Los rendimientos obtenidos en eliminacion
de contaminantes son del 60% en DQO vy del

portant application de la loi du Ter aodt
1905 sur les fraudes et falsifications en mo-
tigre de produits ou de services en ce qui

concerne |'éliquetage et la présentation
des denrées alimentaires ainsi que, dans
ce méme domaine, d'autres textes régle-
mentaires pris en application de ladlite loi)
suprime la obligacién reglamentaria de
una lefra- codigo para el afio de fabrica-
cién. Sin embargo, la utilizacién de estos
cédigos permite una identificacién clara
del afio de fabricacion para los distribui-
dores y gestores logisficos. Estos cédigos
que marca el Centre Technique de la Con-
servation des Produits Agricoles (CTCPA| se
comunican a las autoridades, a las orga-
nizaciones profesionales francesas y euro-
peas y a la Administracion.

Para mds informacién contactar con el
Dpto. de Documentacién CTC.

90% en sélidos en suspensién, permitiendo al-
canzar los parémetros de verfido exigidos a

la red de saneamiento.

HRS Spiratube informa

esde el pasado 3 de marzo, HRS-
D Spiratube S.L., cuenta con nuevas
oficinas para ofrecer sus servicios
en la Avenida Miguel de Cervantes, 45
Torre Expomurcia, 3¢ planta. 30009

Murcia. Con teléfono: (968) 20 14 88
y Fax: (968) 20 04 61.

®

Nuevas instalaciones
para Surinver.

| pasado 21 de febrero, Surinver
ESociedod Cooperativa limitada
inaugurd sus nuevas instalaciones
en Pilar de la Horadada, concretamente
en lo Avenida de la Cooperafiva, s/n.

Para cualquier informacién pueden con-
sultar su pagina web: www.surinver.es

SURINVER

—

Spirax Sarco proporciona en todo el mundo conocimientos, servicio y
productos para el control y uso eficiente del vapor y otros fluidos industriales.
Nuestra amplia gama de productos incluye:

Automatizacion. Controles de caldera. Medidores de caudal. Valvulas de control actuadas neumatica y eléctricamente. Valvulas de reduccion
de presion. Valvulas de control de temperatura automaticas. Controladores electrénicos programables. Controladores neumaticos. Valvulas
de sequridad. Purgadores. Sistemas de monitoreo de purgadores. Bombas de condensado. Tanques de revaporizado. Separadores. Filtros.
Valvulas de aislamiento. Valvulas de retencion. Humidificadores. Soluciones completas en forma de kits. Gestion de purgadores de vapor.

Visite nuestro sitio web: www.spiraxsarco.com/es

Spirax Sarco S.A.

Barcelona Madrid Bilbao Levante
Sant Josep, 130 C/. Ronda Caballero de la Mancha, 67 Lehendakari Aguirre, 11 Tel. y Fax: 963 785 529
08980 Sant Feliu de Llobregat 28034 Madrid 3° despacho 6 - 48014 Bilbao

Tel.: 936 857 929 - Fax: 936 857 011  Tel.: 917 364 780 - Fax: 917 364 788  Tel.: 944 745 792 - Fax: 944 763 330
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Depuracion de vertidos.

MEDIOAMBIENTE en los Olti-  rendimientos y cumpli-
mos fres afios se ha consolida-  miento de las normati-
do como ingenieria en el sec- vas aplicables y en

for del fratamiento y depuracién de verfidos in-  cuanfo a gastos de ex-
dustriales. Su importante apuesta por el 1+D,  plotacién de sus insta-
laboratorio y estudio de vertidos en plantas pi-  laciones.

lofo, érea en la que frabajan 15 personas, Fruto de fodo lo an-
permite cumplir con seguridad los compromi-  terior son un gran no-
sos adquiridos con sus clientes en materias de  mero de referencias e

— importantes clienfes de
-H"""'hl _"IL"-'—-u._H la mayoria de sectores
r_' industriales, teniendo

"

:L - mas de 300 insfalaciones en funcionamiento. AERT ELI AT EI
- A # Presente en la mayoria de las comunidades Pabellén M
i - auténomas de Espafia, MP Medioambiente ha abetion Mp
e Sy bai . ) o C/. Leonardo da Vinci, TA-13
s —at® trabajado para importantes grupos industriales; )
T ey Isla de la Cartuja — 41092 SEVILLA
M = en el sector de las conservas vegetales nuestras
L Teléfono: +34 954 18 14 12

! | --:-_‘.'ﬁ * referencias més importantes son: CONSERVAS o
‘&"l;;:‘;:;# : HIDA, LA ALCURNIA AUMENTACION, CO- LS SRS 140 1

FRUSA [TIB FOODS. efc www.mpmedioambiente.es

Talleres o
EQ

I Net i§
w Empresa
Registrada
ER-0693/1/98
1SO 9001

Modelo MT1-2000

SERRANO FABRICANTE DE MAQUINARIA INDUSTRIAL
PARA ALIMENTACION, S.L.

CALIDAD Y SERVICIO

Talleres Serrano® fabrica maquinaria para la industria alimentaria, de con-
servas y congelados. La dilatada experiencia de la empresa en este sector per-
mite ofrecer a todos sus clientes una amplia gama de maquinaria cuya carac-
teristica comun es la calidad y la innovacion tecnolégica.

Disefio y fabricacién de maquinaria para:
« Alcachofa (Alta especializacion, patentes propias) * Melocotdn
» Tomate (Natural o frito) « Albaricoque ¢ Pera « Pimiento « Bréculi...

La satisfaccién de nuestros clientes es el principal objetivo, para ello pone- Distribuidor y Servicio Técnico
mos a su disposicién un servicio técnico rapido y eficaz. en exclusiva para Espana de:

Garantizamos nuestros fabricados, ofreciendo seguridad y confianza a las
industrias que invierten en una maquinaria productiva y de calidad. m}

Peladora de alcachofas.

C/. Recreative, 18 » 30100 ESPINARDO (Murcia) » SPAIN
Teléfono: 0034 968 832803 « Fax: 0034 968 830954

Web page: www.talleresserrano.com ¢ e-mail: info@talleresserrano.com >
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ACTUALIZACION NORMAS UNE. SECTOR AGROALIMENTARIO

RESOLUCIONES del Ministerio de Ciencia y Tecnologia publicadas en el Bolefin Oficial del Estado (BOE) durante el primer
trimestre del 2003 por los que se hacen piblicas la relacion de Normas Aprobadas, Tramitadas como Proyecios y

Anuladas por la Asociacion Espariola de Normalizacion (AENOR.)

Las normas UNE que a continuacién se relacionan son documentos técnicos de carécter voluntario elaboradas por el
organismo de normalizacion AENOR. Este organismo define las Normas UNE como una “especificacion técnica de
aplicacion repetitiva o confinuada cuya observancia no es obligatoria, establecida con participacién de todas las partes
interesadas, que aprueba AENOR, organismo reconocido a nivel nacional e internacional por su actividad normativa”.

NORMAS UNE APROBADAS

UNE 49051:2002

Envases y embalajes. Envases de madera para frutas y hortali
z0s. Base de 300 mm *200 mm.

UNE 49052-1:2002

Envases y embalajes. Envases de madera para frutas y hortali-
z0s. Base de 440 mm. *300 mm. Parte 1: Envases con altura
del lado distinta de la altura del testero.

UNE-EN 1186-8:2002

Materiales y articulos en contacto con productos ali-
menticios. Plasticos. Parte 8: Métodos de ensayo para la
migracion global en aceife de oliva por llenado.

UNE-EN 1186-9:2002

Materiales y articulos en contacto con productos ali-
menticios. Plasticos. Parte 9: Métodos de ensayo para la
migracion global en simuladores de alimentos acuosos por
llenado.

UNE-EN 1186-12:2002

Materiales y articulos en contacto con productos ali-
menticios. Plasticos. Parte 12: Métodos de ensayo para
lo migracion global a bajas temperaturas.

UNE-EN 13188 /AC:2002

Vinagre. Producto derivado de productos liquidos de ori-
gen agricola: Definiciones, requisitos, efiquetado.

UNEEN 13189 /AC:2002

Acido acético de calidad adecuada para alimentacién. Pro-
ducto derivado de materiales de origen no agricola Defini-
ciones, requisitos, efiquetado.

UNE-EN-SO 5764:2002

Leche. Determinacion del punto de congelacién. Método
por crioscopio con termistor (Método de referencia). (ISO
2592:2000).

UNE-EN-SO 8420:2002

Aceites y grasas de origen animal y vegetal. Determing-
cion del contenido de componentes polares. (IS0
8420:2002).

UNE-EN-SO 10539:2002

Aceites y grasas de origen animal y vegetal. Determi-
nacion de la alealinidad. (IS0 10539:2002).

UNE 49052-2:2002 Envases y embalajes. Envases de madera para frutas y hortali
z0s. Base de 440 mm. *300 mm. Parte 2: Envases con alfura
del lado igual a la altura del testero.

UNE 49053:2002 Envases y embalajes. Envases de madera para frutas y hortali
20s. Base de 500 mm. *320 mm.

UNE 49054:2002 Envases y embalajes. Envases de madera para frutas y hortali-
20s. Base de 400 mm. *300 mm.

UNE 49055:2002 Envases y embalajes. Envases de madera para frutas y hortali-
z0s. Base de 500 mm. *300 mm.

UNE 49056:2002 Envases y embalajes. Envases de madera para frutas y hortali
20s. Base de 600 mm. *400 mm.

UNE 49057:2002 Envases y embalajes. Envases de madera para frutas y hortali-
z0s. Terminologia.

UNE 84154:2002 Aceites esenciales. Determinacion del indice de éster, antes y
después de acetilacion, y evaluacion del contenido en alcoholes
libres y totales.

UNE 126204:2002 Envases de vidrio. Botellas de vidrio tipo cova. Caracteristicas
generales. Sustituye a UNE 126204:2001.

UNE 126204: Envases de vidrio. Perfiles de boca. Bocas para cierre de rosca.

2002 ERRATUM Serie pilferproof.

UNE 126207:2002 Envases de vidrio. Perfiles de boca. Bocas para cierre con tapén

irrellenable.

UNE-EN-SO 15587-1:2002

Calidad del agua. Procedimiento de digestion para la de-
terminacion de ciertos elementos en agua. Parte 1: Di-
gestion en agua regia. (IS0 15587-1:2002).

UNE-EN 1186-1:2002

Materiales y articulos en contacto con productos alimenti-
cios. Pldsticos. Parte 1: Guia para la eleccion de condiciones y
métodos de ensayo para la migracion global. Sustituye a UNE
53330:1983EX.

UNE-EN-SO 15587-2:2002

Calidad del agua. Procedimiento de digestion para la de-
terminacion de ciertos elementos en agua. Parfe 2: Di-
gestion en dcido nitrico. (IS0 15587-2:2002).

UNE 84 155:2002

Aceites esenciales. Determinacion del indice de éster.
Sustituye a UNE 84155:1992.

UNE-EN 1186-2:2002

Materiales y articulos en contacto con productos alimenti-
cios. Pldsticos. Parte 2: Méfodos de ensayo para la migracion
global. En aceite de oliva por inmersion tofal.

UNE 84 159: 2002

Aceites esenciales. Determinacion del poder rofatorio.
Sustituye a UNE 84159:1992.

UNE 84 163: 2002

Aceites esenciales. Determinacion del indice de carbonilo.
Métodos potenciometricos utilizando cloruro de hidroxila-
monio. Sustifuye a UNE 84163:1992.

UNE-EN 1186-3:2002 | Materiales y articulos en contacio con productos alimenti-
cios. Pldsficos. Parte 3: Méfodo de ensayo para la migracion glo-
bal en simuladores de alimentos acuosos por inmersion tofal.

UNE-EN 1186-4:2002 | Materiales y articulos en contacto con productos alimenti-

cios. Pldsticos. Parte 4: Méfodos de ensayo para la migracion
global en aceite de oliva con una célula.

UNE 155001-3,/3M:2002 Hortalizas para consumo en fresco. Produccion contro-
lada. Parte 3: Pimiento.
UNE 155001-6/2M:2002 | Hortalizas para consumo en fresco. Produccion controla-

da. Parte 6: Calabacin.

UNE-EN 1186-5:2002

Materiales y articulos en contacto con productos alimenti-
cios. Plasticos. Parte 5: Métodos de ensayo para la migracion
global en simuladores de alimentos acuosos con una célula.

UNE 155001-10,/2M:2002

Hortalizas para consumo en fresco. Produccion controla-
da. Parfe 10: Col china.

UNE-EN 1186-6:2002

Materiales y articulos en contacto con productos alimenti-
cios. Plasticos. Parte 6: Métodos de ensayo para lo migracion
global en aceite de oliva ufilizando una bolsa.

UNE 155001-11,/3M:2002

Hortalizas para consumo en fresco. Producci6n contro-
loda. Parte 11: Lechuga.

UNE-EN 1186-7:2002

Materiales y articulos en contacto con productos alimenticios.
Pldsticos. Parte 7: Métodos de ensayo para la migracion global
en simuladores de alimentos acuosos ufilizando una bolsa.

UNE-EN 13804:2002

Productos alimenticios. Determinacion de elementos de
traza. Criferios de aptitud al uso, consideraciones genera-
les y preparacion de muestras.

UNEEN IS0 19011:
2002 ERRATUM

Directrices para la auditoria de los sistemas de gestion de
la calidad y/o ambiental.
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PROYECTOS DE NORMA UNE QUE AENOR TIENE EN TRAMITACION

PNE-CNE/TS 14235

Materiales y arficulos en contacto con productos alimenticios.
Recubrimientos poliméricos en sustratos metdlicos. Gufa para la
seleccion de condiciones y métodos de ensayo para la migracion
global.

PNE 155001-1/4M | Hortalizas para consumo en fresco. Produccion confrolada. Parte
1: Requisitos generales.

PNE 155005-1 Frutas para consumo en fresco. Produccion controlada de citricos.
Parte 1: Requisitos generales.

PNE 155005-2 Frutas para consumo en fresco. Produccién controlada de citricos.
Parte 2: Naranja, mandarina, limén, lima, pomelo y sus hibridos.

PNE-CR 14311 Envases y embalajes. Marcado y sistema de identificacion del ma-
terial.

PNE-CNE/TS 14234 | Materiales y arficulos en contacto con productos alimenticios.
Recubrimientos poliméricos en papel y carton. Guia para la seleccion
de condiciones y métodos de ensayo para la migracion global.

PNE-EN 14182 Envases y embalajes. Terminologia. Términos bisicos y definiciones.

PNE-155004-3 Frutas para consumo en fresco. Produccion controlada de frutas
tropicales. Parte 3: Platano.

PNE-CR 13505 Andlisis de alimentos. Biotoxinas. Criferios de los métodos de

andlisis de las micotoxinas.

PNE-EN 14182

Envases y embalajes. Terminologia. Términos bésicos y defini-
ciones.

PROYECTOS DE NORMAS EUROPEAS QUE HAN SIDO TRAMITADAS COMO PROYECTOS DE NORMA UNE

PNE-prEN 150 91009

Envases de vidrio. Bocas para fapas con ufias. Parfe 9: 63,
66, 70 deep (150/DIS 9100-9:2002).

PNE-prEN 150 9100-10

Envases de vidrio. Bocas para fapas con uiias. Parte 10: 77
regulor (1S0,/DIS 9100-10:2002).

PNE-prEN 1784 Productos alimenticios. Deteccién de alimentos irradiados PNEEN 973: Productos quimicos utilizados para el fratamiento del agua des-
que contienen grasa. Andlisis de hidrocarburos por cromato- 2002/PRAT tinada al consumo humano. Cloruro sddico para la regeneracion
grafia de gases. de resinas de intercambio idnico.

PNEprEN 1785 Productos alimenticios. Deteccion de alimentos irradiados PNE-prEN 881 Productos quimicos utilizados para el fratamiento del agua des-
que contienen grasa. Andlisis de 2-alquilciclobutanonas por tinada al consumo humano. Cloruro de aluminio (monémero), hi-
cromatografia de gases/Espectometria de masas. dréxido de cloruro de aluminio (mondmero) y sulfato de hidroxi-

PNE-prEN ISO 14644-3 Salas limpias y locales anexos controlados. Parte 3: Metro- cloruro de aluminio (monémero).
logfa y métodos de ensayo (1S0/DIS 14644-3:2002). PNE-prEN 882 Productos quimicos ufilizados para el tratamiento del agua des-

PNE-prEN 150 3657 Aceites y grasas de origen animal y vegetal. Determing- finado af consumo humano. Aluminato stdico.
cion del indice de saponificacion. PNE-prEN 883 Eroductos quimicos utilizados para el frafamiento del agua deg—

PNE-piEN 150 9100-3 Envases de vidrio. Bocas para fapas con ufics. Parfe 3: 38 finada ol consumo humano. Cloruro de pofialuminio y sufato hi-
regular (150/DIS 9100-3:2002). dréxido de cloruro de polialuminio.

PNEpIEN 10 91004 Envases de vidrio. Bocas para tapas con uias. Parte 4: 38 PNE-prEN 888 Productos quimicos utilizados para el fratamiento del agua des-
medium. tinada al -consumo humano. Cloruro de hierro (Ill).

PNEEN 150 91006 Envases de vidrio. Bocas poro fapas con uias. Parte 6: 53 PNE-prEN 889 Productos quimicos ufilizados para el tratamiento del agua des-
Y 58 regulor (ISO/DIS 9100-4:2002) ’ ’ tinada al consumo humano. Sulfato de hierro (11).

PNE-prEN S0 9100-7 Envases de vidrio. Bocas para tapas con uiics. Parte 7: 58 PAErEN 830 Frojud?s qmmuo}s] UTI|IZOdOSS %mtﬂ %l Trl?'mml?llltlt)) del agua des:
deep (150/DIS 91007:2002). inada al consumo humano. Sulfato de hierro (Ill).

PNErEN 150 9100 E de vidrio. B ; s Pule 863 PNE-prEN 891 Productos quimicos utilizados para el fratamiento del agua des-

d 62V07sgsre eu?:;r r(||%0/0|]c|ugs g%ﬂogp%(t)%r; Whas. Farie 8- 63, tinada al consumo humano. Sulfato de cloruro de hierro (Ill).
AL = PNE-prEN 12902 Productos quimicos utilizados para el fratamiento del agua des-

tinada al consumo humano. Soporte inorgdnico y materiales fi
trantes. Métodos de ensayo.

PNE-prEN 150 9100-12

Envases de vidrio. Bocas para fapas con uiias. Parte 12: 89
regular (1S0,/DIS 9100-12:2002).

PNE-prEN 1S0 91001

Envases de vidrio. Bocas para tapas con ufias. Parte 1: dimen-
siones (1S0,/DIS 9100-1:2002).

PNE-prEN 150 9100-13

Envases de vidrio. Bocas para tapas con uias. Parte 13:
100 regular (ISO/DIS 9100-13:2002).

PNE-prEN IS0 9100-2

Envases de vidrio. Bocas para tapas con ufias. Parte 2: 33 me-
dium (1S0/DIS 9100-2:2002).

PNE-prEN 150 9832

Aceites y grasas de origen animal y vegetal: Determing-
cion del contenido en hexano técnico residual.

PNE-prEN IS0 9100-5

Envases de vidrio. Bocas para tapas con uiias. Parte 5: 43 y 48
regular (1S0,/DIS 9100-5:2002).

PNEprEN IS0 21569

Productos alimenticios. Métodos de andlisis para la detec-
cion de organismos genéticamente modificados y productos
derivados. Métodos cualitativos basados en dcidos nucleidos.

PNE-prEN 150 9100-11

Envases de vidrio. Bocas para tapas con ufias. Parte 11: 82 re-
gular (ISO/DIS 9100-11:2002).

PNE-prEN IS0 9100-14

Envases de vidrio. Bocas para fapas con uiias. Parte 14: 110
regulor (1S0,/DIS 9100-14:2002).

PNE-prEN 150 21571

Productos alimenticios. Métodos de andlisis para lo detec-
cion de organismos genéficamente modificados y productos
derivados. Extraccion de dcido nucleico.

PNE-prEN IS0 11733

Colidad del agua. Evaluacion de I eliminacion y biodegradabi-
lidod de los compuestos orgdnicos en medio acuoso. Ensayo de
simulacion de fangos activados (1S0/DIS 11733:2002).

PNEprEN IS0 24276

Productos alimenticios. Métodos de andlisis para lo detec-
cion de organismos genéticamente modificados y productos
derivados. Requisitos generales y definiciones.

PNE 155004-3 Frutas para el consumo en fresco. Produccion controlada de
frutas tropicales. Parte 3: Platano.
PNE-CR 13505 Andlisis de alimentos. Biotoxinas. Criterios de los métodos de

andlisis de micotoxinas.

UNE 66904-4: 1995

Gestion de la calidad y elementos del sistema de la cali
dad. Parte 4: Directrices para la mejora de la calidad.

UNE-EN 29004-2: 1993

Gestion de la calidad y elementos del sistema de lacali
dad. Parte 2: Guia para los servicios. (IS0 9004-2: 1991).
(Version oficial EN 29004-2: 1993).

UNE-EN 1S0 9000-1: 1994.

Normas para la gestion de la calidad y el aseguramiento
de lo calidad. Parte 1: Directrices para su seleccion y utili
zacion. (IS0 9000-1: 1994). (Version oficial EN-ISO
9000-1: 1994).
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REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Manual del aceite de oliva.
Aparicio, Ramén; Harwood, John.
Editorial: Madrid Vicente, M. A. Ediciones
2003, 614 Pags. ISBN: 84-89922-41-1.
Es el libro mas completo y actualizado
que se ha escrito sobre el aceite de oliva.
Han colaborado un grupo de expertos mun-
diales en el tema como: Fausto Luchetti,
Gregorio Varela, Ramén Aparicio, A. Kirit
sakis, L. Giovacchino, efc. Se incluye el es-
fudio de: la economia mundial del aceite
de oliva, técnicas de recoleccién, elabora-
cién envasado y conservacion, ...

Molecular biotechnology: principles
and applications of recombinant dna.
Glick, Bernard R.; Pasternak, Jack J.
Editorial: Blackwell Science Ltd. 2002,
750 Pags., ISBN: 1-55581-224-4, 3¢ Edic.
Covers both the underlying scientific prin-
ciples and the wideranging industrial, agri-
cultural, pharmaceutical, and biomedical
applications of recombinant DNA techno-
logy; updated chapters reflect recent deve-
lopments in biotechnology and the societal
issues related fo it, such as cloning, gene
therapy, and patenting and releasing
genefically engineered organisms; ...

Manual de tratamiento, recicado, aprove-
chamiento y gestion de las aguas residua-
les de las industrias agroalimentarias.
Seodnez Calvo, Mariano
2003, 463 Pags. ISBN 84-89922-83-7.

Esta publicacién surge como conse-
cuencia de la creciente demanda de infor-
macién sobre tratamiento y aprovecha-
miento de vertidos y residuos por parte del
sector agroalimentario, tanto espafiol como
iberomericano.

INDICE: Definiciones, conceptos basicos
y funciones; las industrias agroalimentarias
en la Union Europea; Las industrias agroali-
mentarias en Espafa; Clasificacion de las
industrias agroalimentarias Procesos desa-
rollados en la industria agroalimentaria.

Ultra high pressure treatment of foods.
Hendrickx, Marc E.G.; Knorr, Dietrich.
Editorial: Plenum Publishing Corporation
2002, 356 Pags., ISBN: 0-306-47278-3.
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This book examines the use of high-pressure
fechnology in food processing andpreservor
fion. The editors have assembled a respec-
ted list of contributors from both academia
and industry fo explore the fundamental as-
pects of this nonthermal treatment of foods,
beginning with a secfion on the evolution of
high-pressure processing. ...

Handbook of Food Toxicology.
S. S. Deshpande
2002, 904 p.

This reference comprehensively covers
the formation, characteristics, and control
of various toxins that occur in the produc-
fion, storage, handling, and preparation of
food-exploring toxin sources, mechanisms,
roufes of exposure and absorption, and
their chemical and biochemical compo-
nents to prevent contamination of food pro-
ducts and reduce epidemics of foodborne
disease.

Contains more than 3000 current refe-
rences fo facilitate further research, as well
as recent guidelines from the FDA and
World Health Organization regarding food
hygiene and safety! The Handbook of Food
Toxicology discusses
* methods fo inhibit foxin formation
¢ the effect of manufaciuring, pesticide, and

drug residues on the fissues, organs, and

biclogical processes of the human body

e the origins, symptoms, diagnosis, and
freatment of diseases caused by food-
related microorganisms, viruses, and
bacteria

® biological and industrial contaminants in
the air, water, and soil

® possible environmental factors contribu-
fing fo cancer, gene mutations, and birth
defects

® potential toxic effects of normal diefary
constituents

* the role of metabolic pathways in xeno-
biotic toxicity

* foxicants derived from food processing
operations

e naturally occurring antinutritional compo-
nents of plants and fungi

® the impact of additives on food texture,
stability, and nutitional value.

Flavor, Fragance and Odor Analysis.
Ray Marsili
2002, tela, 426 pgs.

Solvent Exiraction and Distillation Techni-
ques. Analysis of Food Volatiles Using He-
adspace-Gas Chromatographic Techniques.
The Analysis of Food Volatiles Using Direct
Thermal Desorption. Solid-Phase Microex-
fraction for the Analysis of Aromas and Flo-
vors. The Advantages of GC-TOFMS for Flo-
vor and Fragrance Analysis Modern Met-
hods for Isolating and Quantifying Volatile
Flavor and Fragrance Compounds. SPME
Comparison Studies and What They Reveal
Analysis of Volatile Compounds in the He-
adspace of Rice Using SPME/GC/MS
Headspace Techniques for the Reconsfitution
of Flower Scents and Identification of New
Aroma Chemicals. SPME Applications in
Consumer Products Gas Chromatography
~Olfactometry in Food Aroma Analysis.
Quantitative Use of Gas Chromatography-
Olfactometry: The GC-"SNIF" Method.
Combining Mass Spectrometry and Multive-
riate Analysis to Make a Reliable and Versa-
file Electronic Nose. Character Impact Com-
pounds: Flavors and OffFlavors in Foods.

Postharvest Physiology and Pathology

of Vegetables.

Second Edition, Revised and Expanded
Edited by: Jerry A. Bartz; Jeffrey K. Brecht.
2003, 730 Pags.

Examines basic vegefable physiologies,
causes of spoilage, quality changes, novel
fechniques fo improve quality, and viable
sforage practices for different categories of
vegetables during the postharvest period.
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REFERENCIAS LEGISLATIVAS

Reglamento (CE) no 45/2003 de lo Comision, de
10 de enero de 2003, que rectifica el Reglamento
(CEE) no 1274 /91 por el que se establecen las dis-
posiciones de aplicacion del Reglamento (CEE) no
1907 /90 relativo a determinadas normas de comer-
cializacion de los huevos. DOCE 11/01/2003 (L-7).
Reglamento (CE) no 46,/2003 de lo Comision, de
10 de enero de 2003, por el que se modifican las
normas de comercializacion aplicables o las frutas y
hortalizas frescas en lo que respecta a las mezclas
de frutas y hortalizas frescas de diferentes especies
contenidas en un mismo envase de venta.

DOCE 11,/01/2003 (L-7).

Reglamento (CE) n® 48,/2003 de la Comision, de
10 de enero de 2003, por el que se establecen las
normas aplicables a las mezclas de frutas y hor-
talizas frescas de diferentes especies confenidas en
un mismo envase de venta.

DOCE 11,/01/2003 (L-7).

Orden de 20 de diciembre de 2002, de la Conseje-
ria de Agricultura Agua y Medio Ambiente por la que
se requlan ayudas para profeccion y promocion de
la calidad de los productos agroalimentarios.
BORM 14,/01/2003 (N°10).

Acuerdo de 18 de diciembre de 2002, del Consejo
de Direccion del Instituto de Fomento de lo Region de
Murcia, por el que se dispone la convocatoria de
ayudas dirigidas a las empresas de la Region de
Murcia, correspondiente al afio 2003.

BORM 03,/01/2003 (N¢ 3).

Resolucion de 10 de enero de 2003 por la que se
hace pablico el acuerdo del Consejo de Gobierno de

13 de diciembre de 2002, por el que se aprueban la
Directrices de Proteccion del Medio Ambiente.
BORM 03,/02/2003 (N 27).

ORDEN APA/210,/2003, de 30 de enero, por la que
se esfablecen los bases reguladoras de los subven-
ciones para planes de asistencia técnica y de gestion,
en los sectores de transformacion y comercializacion
de los productos agrarios, silvicolas, de la pesca, la
acvicultura y la alimentacion y se convocan para el
gjercicio 2003.

BOE 10/02/2003 (N® 35).

Resolucion de 10 de enero de 2003 de la Conseje-
ria de Agricultura, Agua y Medio Ambiente, por la
que se hace pablico el acuerdo del Consejo de Go-
bierno de la Comunidad Auténoma de Murcia de 20
de diciembre de 2002, por el que se aprueba defi
nitivamente el Plan General de Saneamiento y
Depuracion de Aguas Residuales Urbanas de la
Region de Murcia.

BORM 06,/02/2003 (N2 30).

ORDEN APA/213/2003, de 10 de febrero, por lo
que se establecen normas de desarrollo del Real De-
areto 1083/2001, de 5 de octubre, por el que se
aprugha la Norma de calidad para el jamén ibéri-
co, paleta ibérica y caia de lomo ibérico elabora-
dos en Espafia. BOE 11/02/2003 (N°36).

REAL DECRETO 118,/2003, de 31 de enero, por el
que se aprueba la lista de sustancias permitidas para
lo fabricacion de materiales y objetos pldsticos des-
tinados a entrar en contacto con los alimentos y se
requlan determinadas condiciones de ensayo.

BOE 11/02,/2003 (N°36).

m Correccion de erores de la Directiva 2002/72/CE

de la Comision, de 6 de agosto de 2002, relativa
los materiales y objetos pldsticos destinados a en-
trar en contacto con productos alimenticios (DO
220 de 15.8.2002).

DOCE 13/02/ 2003 (1-39).

Directiva 2003 /13 /CE de la Comision, de 10 de fe-
brero de 2003, por la que se modifica la Directiva
96,/5,/CE relativa a los alimentos elaborados a ba-
se de cereales y alimentos infantiles para lactan-
tes y nifios de corta edad.

DOCE 14/02/2003 (L-40).

Directiva 2003 /14 /CE de la Comision, de 10 de fe-
brero de 2003, por la que se modifica lu Directiva
91,/321/CEE relativa a los preparados para lac-
tantes y preparados de confinuacion.

DOCE 14,/02/2003 (L-40).

ORDEN CTE/329/2003, de 12 de febrero, por la
que se establecen lus bases reguladoras de la conce-
sion de ayudas para actuaciones de reindustrializa-
cion y la convocatoria para lus solicitudes de dichas
ayudas en el afio 2003.

BOE 20,/02/2003 (N° 44).

REAL DECRETO 179,/2003, de 14 de febrero, por el
que se aprugba la Norma de Calidad para el yogur
0 yoghourt.

BOE 18/02/2003 (N42).

REAL DECRETO 290,/2003, de 7 de marzo, por el
que se establecen los métodos de muestreo para el
control de residuos de plaguicidas en los productos
de origen vegetal y animal.

BOE 08,/03,/2003 (N°58).
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Recientemente galardonada con ell Premio Excelencia Ambiental
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&s conocida como Conservas Hi-

da, lo empresa es de cardcter fa-

miliar y comenzé su andadura
alléd por 1954. Estd dedicada a la fabri-
cacién de conservas vegetales, y més en
concreto a la realizacién de “sofritos case-
ros”, fritada, cebolla frita, zarangollo (sofri-
fo de calabacin y cebolla), cabello de an-
gel y ahora también la morcilla de verano
o vegetal (berenjena y cebolla con los in-
gredientes tipicos de la morcilla que cono-
cemos junto al aceite de oliva virgen extral,
aunque sin lugar a dudas el producto me-
jor valorado de esta empresa es su cono-
cido tomate frifo.

A la hora de adquirir sus productos, los
podemos encontrar en envasado comin, en-
vase para restauracion, de 3y 5 kilos, o los
llamados envases de consumo directo de
1/2 kilo, también en pack de 3 o bote de
150 gramos. Son los conocidos como botes
de una racién, mejor adaptados a las ne-
cesidades del consumidor, que ahora ya no
tendré que fener abierfo el bote en el frigo-
rifico porque no lo ha consumido del todo.

Respecto a la historia de Conservas Hi-
da, podemos decir que se frata de una em-
presa de tradicién en Murcia, nacida de la
mano de Mateo Hidalgo Guillamén en la
carretera de El Palmar, una pequefia empre-
sa dedicada por entonces al fomate, albari-
coque y melocotén. Poco a poco fueron am-
pliando su gama de productos en conserva,
focando casi fodos los frentes. luego llega-
ron los productos preparados como cocido
y la exportacion de pimentén, citricos y al-
caparras. Este abanico tan sumamente am-
plio de productos hacia de Hida una em-
presa especialista en todo y en nada en
concreto. Por ello, con el transcurrir del tiem-
po, se llegd a hacer una verdadera selec-
cién de productos buscando su renfabilidad
y su incidencia en los mercadbos.

El cambio se produjo hace mas o me-
nos 15 afios. En palabras de Mateo Hi-
dalgo, Vice-Presidente y consejero de Hida
"nos dimos cuenta de que en nada éramos
importantes y que, de seguir asf cara al fu-
furo, en nada podriamos llegar a ser im-
porfantes por nuestra dimension y capaci-
dad econdmica. Teniamos que especiali-
zamos, opfamos por abandonar toda esa
gama de productos y cenframos en ofros
de dlfo valor afiadido, con gran calidad y

que fueran aceptados por el pablico, op-
tando por el pisto y el tomate frito, nuesfro
producto estrella. A continuacion hemos sa-
cado ofros productos y seguimos  investi-
gando, pero siempre en esa linea”.

En lo actualidad se encuentran en el
mismo emplazamienfo donde empezaron
su actividad, o sea, en la carretera de El
Palmar. Eso sf, pronfo se quedaron escasos
y hace dos afios adquirieron 20 mil metros
en el poligono industrial ceste para montar
un almacén. Asf que la fabricacién se rea-
liza en El Palmar, quedando en el poligono
su almacén logisfico.

NUESTRAS

EMPRESAS

Para responder a la pregunta shasta
dénde llega Conservas Hida? Hay que
echar un vistazo sobre todo al panorama
nacional. Puesto que se frata de productos
locales, fipicos murcianos, cuesta trabajo
introducirlos més alld, pero a la vez su ima-
gen de calidad y un consumidor fiel son la
base de su infroduccion. Con una frabajo-
da distribucién, se han hecho un hueco en
el panorama nacional, llegando a toda la
geografia espafiola, y también exportan,
siendo los paises comunifarios sus princi-
pales clientes. Eso, si, nada de marca
blanca, fodo bajo el sello HIDA.
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Hablemos de calidad. Para todo el con-
frol de calidad y proceso, Mateo Hidalgo
S.A., mantiene una estrecha colaboracion
con el Cenfro Tecnologico Nacional de la
Conserva y Alimentacion. Desde hace un
afio, Conservas Hida cuenta con una plan-
fa depuradora para aguas residuales, plan-
fas de Gsmosis inversa y se han atrevido
con un cambio de combustible, pasando
del fuel a ofro més limpio como el gas no-
fural, v también han cambiado todos los
generadores de vapor por ofros aparatos
mdas modemos y de mejor rendimiento. Se-
gon el Vice-Presidente y consejero “estamos
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en visperas de certificamnos con las normas
ISO 9002 y 14002. Para los préximos
meses estardn listas. También vamos a im-
plantar la trazabilidad en algunos produc-
fos que fabricamos, sobre todo en el fomo-
fe frito”.

En el apartado de organizacién empre-
sarial, podemos decir que atendiendo dl
cardcter familiar de la empresa, ésta cuen-
fa con una direccién general compuesta
por los cuatro hermanos Hidalgo, desde
donde la organizacion cae en estructura pi
ramidal repartiéndose entre un departa-
mento comercial, un departamento de cali-

dad, administracion y finalmente el de pro-
duccién.

Los gustos del mercado

Sin duda, el futuro de Hida pasa por lle-
gar a safisfacer plenamente los gustos del
ama de casa y del mercado en general.
Un apartado importante para llegar a con-
seguir este obijetivo es no perder el tren de
las nuevas tecnologias, fan necesarias pa-
ra competir en el panorama empresarial.
De igual forma, ser respefuosos con el me-
dio ambiente es ofra de las prioridades y
en ello ponen todo su empefio los respon-
sables de la empresa.

También hay que sefialar, que mirar al
futuro no significa necesariamente aban-
donar los principios, sino que se puede in-
novar sin abandonar las principales lineas
y esftratagemas frazadas como insignia de
la empresa. Asi, para Mateo Hidalgo "var-
mos a esfudiar la puesta en marcha de
nuevos productos en la linea de lo que ya
fenemos conseguido. No vamos a aban-
donar la cocina tradicional murciana, pe-
o si vamos a adaptar nuevos fipos de en-
vases y nuevas presenfaciones del produc-
fo acordes con los nuevos tiempos”. Cons-
cientes de la importancia que tiene dar a
conocer sus productos, Conservas Hida va
a esfar presente en las proximas ferias de
alimentacion que se celebraran en londres
y Bélgica.

Por ofro lado, el lugar destacado que
actualmente ocupa Hida enfre las empre-
sas del sector conservero y cuantos éxitos
consiga en el futuro, vienen dados por un
equipo humano competente que supo
afrontar con pulso firme los malos momen-
fos, cuando se tuvo que abandonar la di-
versificacién para centrase en los produc-
fos especificos de la dieta mediterranea,
grupo que se estd haciendo sumamente ne-
cesario para afrontar los retos planteados
de ahora en adelante. "Hemos aprendido
la leccion de que el futuro de las conserve-
ras pasa por la especializacion. Dadas las
caracteristicas de nuestra empresa, nos
sentimos orgullosos de haber puesto en mo-
nos del ama de casa toda una serie de
conservas vegefales con las cuales hemos
sido premiados”, sefiala el Vice-Presidente
y Consejero. =



Medidas ecolagicas y premios

Durante estos Ultimos afios, Hida ha se-
guido un proceso de mentalizacion y no
de sancién respecto al fema del medio am-
biente, o sea, que han aplicado el respe-
fo al entorno ecolégico por conviccién, si-
guiendo su propia filosofia, confinuando
con la linea marcada por la administro-
cion. Han hecho un gasto considerable
para mejorar su entorno ecoldgico insta-
lando una planta de ésmosis inversa para
eliminar la cal y las sales del agua que lue-
go utilizarén en la elaboracién de sus pro-
ductos, han dotado a sus instalaciones de
calderas de vapor que funcionan con gas
natural y han colocado una esfacion de-

puradora para aguas residuales, con el fin
de limpiar todos los liquidos que se viertan
al alcantarillado.

Para los residuos sélidos de la planta
depuradora, HIDA cuenta con el gestor au-
torizado CESPA, asf como con ofros para
ganado y abono. Los residuos mas habi-
fuales son los de la depuradora, la mate-
ria sélida del proceso fisico tras el filrado
y luego un proceso quimico a través de un
desnatado que separa la materia orgénica
del agua. De los residuos del pelado del
fomate, pimiento y berenjenas enfre ofros,
se hacen cargo gestores autorizados para
uso animal.

Todos estos desvelos no han pasado
desapercibidos y asi, el Ayuntamiento de
Murcia ha concedido a Mateo Hidalgo,
S.A., el premio Excelencia Ambiental en
su categoria de Hidroeficiencia. Pero nos
equivocariamos si pensdramos que de-
frés de esfe premio no hay ningln ofro, el
de Excelencia Ambiental es el Ultimo pe-
ro Hida también ha conquistado mas ga-
lardones como el Premio Producto Regio-
nal de Murcia 2002 concedido al toma-
fe frito Hida por el grupo EROSKI o el
Premio Carrefour a la mejor PYME de
Murcia en el 2001, entre ofros premios y
galardones.
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NUESTRAS

EMPRESAS

Con 40 afos de experiencia en el sector

FILIBERTO MARTINEZ S.A.:
Seguridad y calidad por encima de
cualquier crecimiento desmesurado

Embarcada en un proceso de renovacion total
de la maquinaria, como 1iltimo estadio de un
proyecto de modernizacion, adecuacion y ac-
tualizacion comenzado en enero de 2001, la
conservera de Calasparra se basa principal-
mente en la fidelidad de sus clientes como

clave para el éxito de sus operaciones. Con la
alcachofa como producto insignia y teniendo
la exportacién como principal actividad, son
un claro ejemplo donde las ganas por trabajar
en esto de la conservera superan cualquier
otro tipo de dificultad.

n 1964, Filiberfo Martinez,
E el padre del actual gerente,
fomé la iniciativa para crear
una empresa dedicada a la fo-
bricacion de conservas vegeta-
les. Desde enfonces y siguiendo
con la tradicion de afraer a los
clientes con una politica de buen
servicio y calidad, la empresa de
Calasparra se distingue de ofras
por ese afén incansable de que-
rer seguir haciendo las cosas
bien, de adaptarse a los nuevos
fiempos le pese a quien le pese,
sin dar su brazo a torcer. Consti-
fuida en sociedad anonima des:
de 1978, se dedica al tomate, el
albaricoque y, sobre todo, como
producto estfrella la alcachofa,
que es lo que mas le supone des-
de el punto de vista econémico.
Para Francisco Martinez, di-
rector gerente de Filiberto Marti-
nez S.A., "llevar 40 afios en es-
fo es todo un logro para una em-
presa del sector. Sélo dos o tres
que yo sepa pueden decirlo. El
secrefo estd en la calidad, en un personal
cudlificado y preparado. Siempre hemos
preferido fabricar bien a fabricar mucho.
lo més importante para nosotros es la sa-
fisfaccion plena de quien nos compra”.
En ello, lo conservera ha puesto fodos
sus esfuerzos v asf, en 1997 esfablecié en
sus instalaciones el andlisis de control de
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punfos criticos y en 1999 se certificaron
con AENOR en la norma 1SO 9.000 para
fodos sus procesos de fabricacién. En la
actualidad, todo el personal estd siendo
preparado para asumir la 1SO 9.000 del
2.000 y quedar asf en paz con las exi-
gencias més estrictas de los clientes con
respecto a los proveedores.

Modernizacion, adecuacion
y actualizacion

Filiberto Marfinez S.A., es una
empresa pequena pero se les
nola que quieren cumplir y es-
far al dig, se les nota el deseo
de querer seguir adelante. Co-
mo apuesfa mas firme y actual
carfa de presentacidn cuentan
con unas instalaciones reciente-
mente renovadas, como delta
de un proyecto que arrancé en
enero de 2001. El proyeco,
que afiende a los apartados de
modemizacién, adecuacion y
actualizacion de la empresa,
ha supuesto una renovacion fo-
tal de las estructuras, labor don-
de ha estado defrés el FEOGA
y la Comunidad Auténoma a
fravés de la Consejerfa de Agri-
cultura, Agua y Medio Ambien-
te. No exageramos cuando
afirmamos que hemos renova-
do el 90% de la maquinaria.
Desde Calderas e instalacio-
nes, transformadores v lineas, camaras fri-
gorificas, instalaciones de predepuracién
de vertidos, nuevas lineas de calibrado y
produccion de Alcachofa, junto con insta-
lacién de silos por calibres y un moderno
sistema para el transporte de botes llenos a
esterilizado-enfriado en continuo, que junto
con el palefizado automdtico, hace todo




ello que se nos hayan quedado unas insta-
laciones, pensamos que competitivas, y
nos garanfice nuestra supervivencia en un
futuro a medio/largo plazo con una cierta
garanfia de éxito.

Nos hemos jugado mucho en esfa reno-
vacién, esperemos que la compensacion
que obfengamos, esté a la altura de nues-
fra apuesta industrial.

En palabras del director gerente “la in-
version que hemos hecho aqui es equiva-
lente al 80% del volumen de ventas del
afio 2.000. Esto se dice pronto pero ha si-
do muy cosfoso para una empresa peque-
fia como la nuestra. Era dificil de entender
y culminar, pero ahora Filiberto Martinez
S.A., cumple con todos los requisitos exigi-
dos por la Comunidad Auténoma”. Se no-
fa que en la empresa de Calasparra estdn
muy agradecidos a los funcionarios de la
Consejeria de Agricultura, Agua y Medio
Ambiente, por el apoyo y el consejo reci-
bidos, siempre sin escafimar esfuerzos, ni
horas, ni horarios.

Ofra pieza clave del éxito en la moder-
nizacién de Filiberto Martinez S.A., ha si-
do el apoyo del ICO, con la concesién de
créditos de PYME, que ha hecho que la lo-
bor profesional haya sido llevada con una
menor sobrecarga. Ademds, el 90% de la
innovaciones ya instaladas han sido con-
fratadas en falleres de la Region.

; Hasta donde llega la empresa
:'Ie Calasparra?

Cuando hablamos de Filiberto Marti-
nez, hablamos de una empresa asentada
sobre unos 8.500 m” y con poco més de
30 trabajadores (unos 120 en las campa-
fias), que presume de haber pasado los G-
fimos 12 afios sin tener una sola reclama-
cién. Una empresa donde se establecen
fodos los controles pertinentes desde la en-
frada en fébrica del producto hasta su sali-
da al exterior en botes.

Su mercado es basicamente la exporto-
cién. No obstante, el porcentaje de mer
cado inferior es muy fiel y si algo quieren
en la empresa, eso es que siga asf de
bien. Pero el verdadero movimiento econé-
mico es el que se hace con EE.UU., su
comprador nimero uno, y luego ya con
ofros paifses como pueden ser Canadg,
Suecia, Reino Unido, Bélgica, Noruega,

Dinamarca, Alemania y Japén. La mayoria
de las ventas las realizan a fravés de “bro-
kers" dedicados a la conserva, y el por-
cenfaje de mercado nacional frente al ex-
franjero es de un 30% contra un 70%.

Respecto al medio ambiente, hay que
decir que Filiberto Martinez, S.A. cumple el
ANEXO 4 desde abril de 1999. Entonces
se culmind un sistema medioambiental
adaptado a las normas exigidas en cues-
fion de vertidos. En su programa de ahorro
de agua se ha contemplado el estudio de
los puntos negativos, del agua mal utiliza-
da o utilizada en exceso, tratando de eli-
minar esos punfos para restar caudal de
vertido. También cabe desfacar que ahora,
después de pasar las aguas por un tamiz
de 1 milimetro, pasan por ofro de 025 de
luz y 2 mefros de largo. Con medidas co-
mo ésfa, y ofras de menos calado, pero
fambién eficaces, esperan mejorar los re-
sultados analiticos de afios anteriores y en-
carar con rapidez, seguridad y economia
la depuracion adecuada de todos sus ver-
fidos. la empresa también cuenta con sus
comités de Prevencion de Riesgos Laboro-
les y de Calidad, que velan por la seguri-
dad laboral, y el mantenimiento y mejora
de la imagen y calidad de sus productos,
asf como con insfalaciones adecuadas de
"Aulas de Formacién de Personal”, donde
no solo se imparten cursos FORCEM para
el reciclaje y formacion de sus empleados,
sino fambién para el de ofras conserveras
de la localidad.

Hay que reconocer, que para ser una
empresa pequeiia dentro del secfor, cuenta
con defalles poco corrientes, dignos de ser
fenidos en cuenta.

la presentacion de sus productos, Fili-
berfo Martinez S.A. los hace en los tipicos
envases de hojalata de 1/2, 10 3y 5 ki-
los, habiendo adoptado definitivamente el
bote de facil apertura y apilable para fo-
dos los productos, en los formatos de 1/2
Kg., y 1 Kg. quedando eliminado de su fo-
bricacion el bote recto. Practicamente la to-
falidad de la alcachofa la frabajan bajo la
marca del cliente, dejando el fomate para
la suya propia y mitad y mitad para el ol
baricoque. El producto fresco lo obtienen
ademds de en Calasparra, pues en lorca,
San Javier y Valencia para la alcachofa,
Caravaca y Hellin para el albaricoque, y
Albacete y Toledo para el tomate.

Para Francisco Martinez,
director gerente, “llevar
40 arios en el sector es
todo un logro para esta
empresa” .
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Estados Unidos es su
comprador numero 1,

el porcentaje de mercado

extranjero representa el
70% del total.
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Una imagen solida
a través del tiempo

. i
g

ajo la premisa de que ‘la

imagen fe la proporcionan

tus clientes”, Francisco Marti-
nez piensa que lo més imporfante
para su empresa es crecer con soli-
dez, seguridad y calidad, mas que
cualquier ofro modo de crecimiento
que por desmesurado pudiera po-
ner en peligro la propia existencia
de la empresa. “Esfe es un aparfo-
do en donde fenemos que fener mu-
cho cuidado, ya que ha sido mu-
chas las empresas del sector que se
han quedado en el camino”. con
unas personas al frenfe de una vo-
lia impresionante. Para el gerente,
ser homogéneo en la calidad, cum-
plidor y serio, garantiza la fideli-
dad y confianza de los clientes a
fravés de los aios. “Siempre es po-
sifivo que ellos te conozcan y que
hablen bien de i, todo lo que no
sea esa garanfia en los tiempos en
que Nos Movemos, s morir seguro,

feniendo en cuenta la competencia
tan voraz que existe en este sector”.

"Un bastion importante tanto pa-
ra nuestra empresa como para fo-
das las del sector es la presencia
del Centro Tecnolégico nacional de
la Conserva y Alimentacion en Mur-
cia. Su labor es digna de admira-
cién por la seriedad v el rigor que
fienen. Sin duda son un referente pa-
ra todos nosotros, los conserveros, y
en el caso particular de mi empresa,
contamos con ellos para todo fipo
de andlisis y asesoramiento. De
cualquier manera, los resultados que
recibimos de ellos rebasan con cre-
ces nuestras necesidades. No podia
ser de ofra manera, porque el centro
cuenta con un equipo humano com-
petentisimo, que hacen que su fun-
cionamiento sea exfraordinariamen-
te eficaz, tanto en servicio a sus aso-
ciados, como en proyectos de in-
vestigacion y desarrollo.
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El esfuerzo de muchas empresas por mejorar su producto se ha visto reflejado en varias lineas, tales como la adquisicion de
maquinaria cada vez més eficaz, implantacion de sistemas de calidad basado en normas ISO, inversiones en I+D...

Muchas de esas empresas ven recompensado su esfuerzo cuando su producto, la calidad del mismo y la competitividad de su
precio son apreciados en los mercados, lo cual, a su vez, permite ampliarlos, investigar nuevas lineas de fabricacion... En definitiva: crecer.

Sin embargo, del mismo modo, los responsables de los distintos departamentos de la empresa necesitan disponer de herramientas igualmente cada vez mas eficaces que les permitan, sobre
todo, dos cosas: controlar y decidir.

Control, porque se debe conocer a cada instante cudles son las incidencias de cada uno de los procesos componentes de la fabricacién. Decision, porque es de importancia capital el poder
aplicar soluciones ante un problema que pueda presentarse o acceder a datos estadisticos y resimenes derivados de las operaciones realizadas con idea de poder decidir cambios de precios,
reestructuracion de personal o nuevas inversiones, por ejemplo.

Unas veces el exceso de “papeleo” o una falta de estructuracion del flujo de informacion dentro de la empresa o de cara al exterior generan “cuellos de botella” que ralentizan y, por tanto,
deterioran los procesos de gestion y/o los de fabricacion. En cada responsable, estos “frenos” hacen crecer la sospecha de que las acciones derivadas de su trabajo disminuyen su efectividad
con el paso del tiempo y vuelven a aumentar la necesidad implicita de contar con las herramientas de control citadas anteriormente.

Marcandonos como objetivo que la gestion sea tan eficaz como la fabricacion, sera labor conjunta de la empresa y del ingeniero analista el detectar y proponer soluciones para paliar los
problemas derivados del defecto o exceso de informacion, duplicidad innecesaria de datos, ajustar las necesidades de dicha informacion y, en definitiva, saber quién necesita qué datos para mejorar
el rendimiento de su trabajo.

Proponemos estudios sobre el trabajo realizado en cada una de las fases del proceso productivo, tales como fichas técnicas de producto, logistica de materia prima, compras, seguimiento
de la materia prima, planificacion (carga de maquinas, fechas de entrada y salida de pedidos, personal necesario...), fabricacion (estado de pedidos en tiempo real, incidencias, piezas ok y defectuosas,
partes de trabajo...), tareas de finalizacion, control de calidad, embalaje, envio, albaranado y facturacion, partes de reclamacion, devoluciones, logistica de producto semiterminado o terminado,
trazabilidad...

A nivel estadistico, obtendremos datos como el coste de cada pedido (costes de mano de obra, materia prima, maquina, gastos indirectos, gastos globales),
desviaciones sobre los tiempos previstos, escandallos. Rentabilidad del producto, productividad de méaquinas y empleados...

Y para todo ello, realizamos aplicaciones informaticas basadas en los estudios de ingenieria previos. Aplicaciones totalmente personalizadas /

y con dos caracteristicas: por un lado, se exige que dichas aplicaciones cumplan las necesidades actuales de la empresa y, por otro, se
permite que sea flexible y pueda crecer al mismo ritmo que las necesidades del resto de los departamentos.

El mantenimiento de las aplicaciones una vez instaladas se realiza a través de un servidor seguro en internet aprovechando asi l_l APUENTE
las ventajas del acceso en tiempo real a cada incidencia o cambio a realizar.

En nuestra pagina web www.nacholapuente.com pueden ver una amplia explicacion de los procesos sobre los cudles
trabajamos, unas muestras de aplicaciones instaladas, enlaces a las paginas de algunos de nuestros clientes y una demostracion
del funcionamiento de nuestro servidor seguro.

Nuestro objetivo es ayudar a la mejora de los procesos productivos y de gestion y después, crecer al mismo
ritmo que nuestros clientes.
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ASOCIADOS

EMPRESAS ASOCIADAS AL CENTRO TECNOLOGICO

o ACEITUNAS CAZORLA, S.L.

o AGARCAM, S.A.

o AGRICONSA

o AGROMARK 96, SA.

o AGROSOL, S.A.

o AGRUCAPERS, S.A.

o 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
 AMGAT CITRUS PRODUCTS, S.A.

o ANDALUZA DE TRATAMIENTOS INDUSTRIALES, S.L.
o ANTIPASTI, S.L. - www.cesser.com/taparica

« ANTONIO MUROZ Y ClA, S.A.

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

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

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

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

o CAMPILLO ALCOLEA HNOS., S.L.

o CARNICAS Y ELABORADOS EL MORENO, S.L.

o CASTILLO EXPORT S.A.

o CENTRAMIRSA

« CHAMPIFIONES SORIANO, S.L.

o COAGUILAS

« (OATO, SDAD.COOP. LTDA. - www.coato.com

o COFRUSA - www.cofrusa.com

« COFRUTOS, SA.

o CONFITURAS LINARES, S.L.

o CONGELADOS ELITE, S.L.

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

 CONSERVAS ALGUAZAS, S.L.

 CONSERVAS ALHAMBRA

o CONSERVAS DE ABARAN, S.A.

 CONSERVAS EL RAAL, S.C.L.

o CONSERVAS ESTEBAN, S.A.

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

o (ONSERVAS HERVAS

 (ONSERVAS HOLA, S.L.

 (ONSERVAS HUERTAS, S.A.
www.camerdata.es/huertas

o CONSERVAS LA ZARZUELA

o CONSERVAS MARTINETE

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

o CONSERVAS MARTINEZ, S.A.

o CONSERVAS MIRA - www.serconet.com /conservas

« CONSERVAS MODESTO CARRODEAGUAS

 CONSERVAS MORATALLA, S.A.
www.conservasmoratallo.com

 (OOPERATIVA “CENTROSUR”

 (COOPERATIVA “LA PLEGUERA”
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o COSVEGA, S.L.

« DERIVADOS DE HOJALATA, S.A. - www.dhsa.es
o DREAM FRUITS, S.A. www.dreamfruits.com

o EL CORAZON DE MURCIA, S.L.

o EL QUIJERD, S.L.

o ENVASUR, S.L.

o ESTERILIZACION DE ESPECIAS Y CONDIMENTOS, S.L.
 EUROCAVIAR, S.A. - www.euro-caviar.com

« EXPOLORQUI, S.L.

o FACONSA (INDUSTRIAS VIDECA, S.A)

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

o FILIBERTO MARTINEZ, S.A.

o 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.

o FRANMOSAN, S.L.

o FROZENFRUIT, S.L.

o FRUGARVA, S.A.

« FRUVECO, SA.

« FRUYPER, S.A.

o GLOBAL ENDS, S.A.

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

o GOMEZ Y LORENTE, S.L.

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

« HALCON FOODS, S.A. - www.halconfoods.com
o HELIFRUSA - www.helifrusa.com

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

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

« HIJOS 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, SA.

« HORTOPACHECO SAT 6190

 HUERTA CAMPORICO, S.L.

« HUEVOS MARYPER, S.A.

« INCOVEGA, S.L.

« INDUSTRIAS AGRICOLAS DEL ALMANZORA, S.L.
www.industriasagricolas.net

« INTERCROP IBERICA, S.L.

« [TIB FOODS, S.A.

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

« JABONES LINA, S.A.

o JAKE, S.A.

« JOAQUIN FERNANDEZ E HIJOS, S.L.

o JOSE AGULLO DIAZ E HIOS, S.L.
www.conservasagullo.com

« JOSE ANTONIO CARRATALA PARDO

o JOSE MANUEL ABELLAN LUCAS

o JOSE MARIA FUSTER HERNANDEZ, S.A.

o JOSE SANCHEZ ARANDA, S.L.

o JOSE SANDOVAL GINER, S.L.

o 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.ligacam.com

« MANDARINAS, S.A.

o MANUEL ALEMAN Y CIA

 MANUEL GARCIA CAMPOY, S.A.

 MANUEL LOPEZ FERNANDEZ

 MANUEL MATEQ CANDEL - www.mmcandel.com

 MARFRARO, S.L.

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

 MARIN MONTEJANO, SA.

« MARTINEZ ARRONIZ, S.L.

 MARTINEZ NIETO, S.A. - www.mamys.com

« MATEO HIDALGO, S.A.

 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

« MODESTO CARRODEAGUAS, S.L.

 MORENO DOLERA, S.L.

« MULERA FOODS, S.A.

« NANTA, SA.

« NICOLAS JARA MIRA

o PASCUAL HERMANOS, S.A. (AGUILAS)

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

« PEDRO GUILLEN GOMARIZ, S.L. - www.soldearchena.com

« PENUMBRA, S.L.

« POLGRI, SA.

« POSTRES Y DULCES REINA, S.L.

« PRODUCTOS BIONATURALES CALASPARRA, S.A

« PRODUCTOS JAUJA, S.A. - www.productosjauja.com

« PRODUCTOS QUIMICOS J. ARQUES

« RAMON GUILLEN E HIJOS, S.L.

 RAMON JARA LOPEZ, S.A.

 ROSTOY, S.A. - www.rosfoy.es

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

o SAT EL SALAR, N° 7830 - www.variedad.com

o SAT 5209 COARA

« SOCIEDAD AGROALIMENTARIA PEDRONERAS, S.A.

o SUCESORES DE ARTURO CARBONELL, S.L.

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

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

o SUCESORES DE RAFAEL LOPEZ ORENES

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

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

o THE BUNGALOW NURSEY (Herberx)

« TUNA FARMS OF MEDITERRANEO, S.L.

o ULTRACONGELADOS AZARBE, S.A.

o VEGETALES CONGELADQS, S.A.

o VEGOMAR ALIMENTACION, S.L.
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En Cajamar lo que mas nos
importa son las personas.

Trabajamos para que tus
proyectos se cumplan,
apoyando tus iniciativas

con las soluciones financieras
mas avanzadas, desarrolladas
por y para personas que,
como Ld, quieren consequir
un futuro mejor.

J cajamar

WYL |'I§dl'|'ld 8 Lk

Banca Telefénica: 901 511 000




Fomentamos la Region

El Instituto de Fomento de la Region de Murcia, a través
de sus diferentes areas, desarrolla programas en todos los
ambitos de la empresa; desde suelo industrial al comercio
exterior, pasando por la cooperacion empresarial, la logistica,
la promocién, la innovacion y calidad, la informacion, la
financiacion...

Estos programas y actuaciones de desarrollo regional, puestos
en practica por el INFO, son cofinanciados por el FEDER.

Es una labor realizada con la decidida vocacién de impulsar
y fomentar el desarrollo de la Region de Murcia, y siempre
con el horizonte puesto en un servicio publico de calidad.

I INFO

www.ifrm-murcia.es
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