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EDITORIAL ‘

¢El Capital-Riesgo?

JUAN ANTONIO AROCA. JEFE DEL DEPARTAMENTO DE INNOVACION. INSTITUTO DE FOMENTO DE LA REGION DE MURCIA.

| Capital — Riesgo es el gran desconocido

de entre las formas y fuentes de financia-

cién de nuevas lineas de producto o nue-
vas empresas en nuestro entorno mas proximo:
El Agroalimentario.

Esto es asi porque tampoco hemos dispues-
to de fondos de capital-riesgo hasta hace muy
poco tiempo en nuestro panorama financiero,
que basado en las concepciones clasicas del
negocio bancario tan denostado y tan necesa-
rio a la vez para el desarrollo de nuestras em-
presas no ha sido capaz de poner en marcha
mecanismos innovadores de financiacion.

La financiacion de activos fijos, no siempre
realizada en las condiciones de costo y plazo
precisos para adecuar la amortizacion del prés-
tamo al periodo de retorno de la inversion; la fi-
nanciacién a corto plazo de las necesidades que
no siempre se pueden acompasar al tempo de
amortizacion de la deuda; la dificultad de obte-
ner financiaciéon para acometer nuevos merca-
dos para nuevos productos; la inadecuada fi-
nanciacion de los stock de producto terminado
que por caracteristicas de nuestros mercados
hemos de soportar durante largos periodos de
tiempo y un largo etcétera que los empresarios
del sector agroalimentario conocen perfecta-
mente, han sido los mecanismos tradicionales
para la financiacién de nuestras empresas.

Cuando el reto constante de la puesta en
marcha de nuevos procesos para ganar la ba-
talla de la competitividad y la necesidad de po-
ner en el mercado nuevos productos de mas
valor afiadido y mas adaptados a los gustos de
los consumidores se hace mdas patente que
nunca, debemos de adecuar también las fuen-
tes desde las que se deberian cubrir las necesi-
dades de financiacién de estas nuevas lineas
de negocio.

Es en este momento cuando debemos de
pensar, como una posibilidad mas, en el Capi-
tal-Riesgo, lo que significa compartir con un
tercero todo el plan de negocio, ya que esta for-
ma de financiacion supone incorporar al capi-
tal de la compafiia un nuevo socio que, aunque
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con caracter temporal, compartird con el resto
de los socios las vicisitudes de la empresa. Es
un socio, a veces incomodo, al que hay de dar
muchas mas explicaciones de las que incluso
nos damos a nosotros mismos, pero que dadas
sus caracteristicas de experto en el mercado fi-
nanciero, nos puede abrir puertas tanto en el
mercado de capitales como en el financiero pa-
ra completar nuestras necesidades.

Para acercarse a las empresas de Capital-
Riesgo con el fin de hacerlas participar en los
proyectos que nos interese es preciso hacer uso
de las mejores artes posibles de conviccion:

* Realizar un Plan de Negocio en el que es-
tén perfectamente explicitadas las previsio-
nes comerciales, técnicas, de inversiones,
financieras, etc. con un horizonte temporal
suficiente para evaluar la rentabilidad del
proyecto.

» Explicar suficientemente los resultados ob-
tenidos por la empresa en los tres ultimos
afios y aclarar las lineas de negocio, asi co-
mo el posicionamiento actual de la empre-
sa en los mercados.

* Acreditar - y esto es vital - la capacidad del
equipo de gestion de la empresa, ya que
ha de ser quien ejecute los planes futuros
y garantice los resultados esperados.

MURCIA EMPRENDE es la sociedad de Ca-
pital-Riesgo constituida con fondos proceden-
tes de entidades de la Region de Murcia y con
vocacion de servir a las ideas innovadoras de
los empresarios murcianos. El Instituto de Fo-
mento de la Regién de Murcia y las principales
Entidades de Ahorro de nuestra region son los
socios de Murcia Emprende que nacié con la
ilusién de no dejar ningun buen proyecto in-
novador sin ver la luz por falta de la financia-
cion adecuada.

Sirvan estas lineas para que si hay proyectos
innovadores en el sector agroalimentario y
equipos de gestion capaces de llevarlos a cabo
no se queden en la carpeta y sean impulsados
usando el Capital-Riesgo como férmula inno-
vadora de financiacion. |
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’ PERSONAJE

informacion a los celiacos”

PRESIDENTE DE LA ASOCIACION DE CELIACOS DE MURCIA (ACMU) Y DE LA FEDERACION

i un celiaco lleva estrictamente

una dieta exenta de gluten no tie-

ne ningun problema y si ademas
lleva una dieta variada a base de lacteos,
carnes, pescados, frutas, verduras, le-
gumbres, etc, normalmente se alimenta
mejor de forma mas variada y sana. El
problema aparece cuando por algun mo-
tivo el gluten se introduce en el organis-
mo del celiaco. Para todo este tipo de
cuestiones esta FACE, actualmente presi-
dida por Ramoén Navarro, que durante
esta entrevista nos va a desvelar las prin-
cipales dificultades con las que se ha de
enfrentar un celiaco y cudles son las téc-
nicas y métodos con los que se cuenta
actualmente para detectar el gluten. Na-
varro nos va a comentar la lucha cons-
tante que lleva FACE para intentar conse-
guir unas normativas que satisfagan las
demandas del colectivo celiaco y nos
mostrara la “Informacién” como su prin-
cipal caballo de batalla.

Para partir desde lo mds bdsico ¢podria
explicar qué es la enfermedad Celiaca?

Es una intolerancia permanente al
gluten, proteina que se encuentra en los
cereales, trigo, cebada, centeno y avena.
Esta intolerancia provoca una atrofia en
las vellosidades del intestino y, como
consecuencia, hay una mala absorciéon
de los alimentos. Aparecen manifestacio-
nes clinicas muy variadas en los indivi-
duos, por ejemplo en los nifios lo mas co-
mun es tener un abdomen prominente,
delgadez excesiva en los miembros tanto
brazos como piernas, piel palida, vomi-
tos, diarreas o estrefiimiento, retraso en
el crecimiento, alteraciones del humor y
estado de animo. Y en adultos se presen-
tan anemias persistentes y no controla-
das, abortos repetitivos, alteraciones gi-
necoldgicas, problemas 6seos y de la piel
como la dermatitis herpetiforme, conoci-
da como la enfermedad celiaca de la piel.
A veces el diagnostico es dificil si no se
piensa en la enfermedad y no se presen-
ta sintomatologia digestiva.
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DE ASOCIACIONES DE CELIACOS DE ESPANA (FACE).

¢La enfermedad celiaca es considerada una
intolerancia alimentaria o una alergia?

Es una intolerancia, no una alergia. Yo
no soy médico, pero por lo que tengo en-
tendido la alergia tiene una respuesta in-
mediata y contundente, la intolerancia
no, no es inmediata. Por ejemplo, si el ce-
liaco come pan, inmediatamente no le
pasa nada, pero al producirse la lesion
intestinal mas tarde va a aflorar la sinto-
matologia. Aunque también nos encon-
tramos con alérgicos al gluten.

¢El problema es mds frecuente en nifios o
en adultos, hombres o mujeres?

Al principio de la existencia de la Aso-
clacioén, la mayoria de los que se incorpo-
raban eran nifios pues era en esta etapa
de la vida donde se diagnosticaba princi-
palmente. De hecho y como anécdota,
hace unos tres afios aproximadamente
coincidiendo con unas jornadas en la
Arrixaca, un Doctor comentd “hasta aho-
ra pensabamos que era una enfermedad
que tenian los nifios y que trataba el Dr.
Nadal (afamado pediatra gastroenterdlo-
go).” Posteriormente, se ha visto que la
enfermedad celiaca se da también en
adultos y todavia estan por salir a la luz la
mayoria de los celiacos. Se calcula que la
enfermedad prevalece en 1 por cada 150
personas. Antes, en cambio, una anemia
ferropénica persistente, por ejemplo, no
se relacionaba con la EC pero ahora ya se
tiene como causa posible y se hacen los
analisis necesarios, al menos para des-
cartar esta posibilidad. Todo esto es posi-
ble gracias a la mayor informacién que se
tiene de la enfermedad y asi, otras espe-
cialidades distintas a la del aparato diges-
tivo, pueden pensar en ella cuando se les
presentan ciertas sintomatologias.

En cuanto a los sexos no puedo dar
datos fiables porque desconozco si hay
estadisticas oficiales al respecto, pero en

Ramon Navarro Florenciano:

la Asociacion de Murcia y dentro de los
celiacos asociados hay un 63% aproxima-
damente de mujeres y un 37% de hom-
bres. La EC tiene una predisposicién ge-
nética. Hay hechos que apoyan la exis-
tencia de factores genéticos como la ma-
yor frecuencia de la Enfermedad en los
familiares de primer grado de un pacien-
te celiaco, muy superior a la observada
en la poblacion general. Debido a este
hecho los médicos, tras diagnosticar a un
paciente, le hacen analisis de sangre a la
familia directa (padres, hermanos).

¢Actualmente existe alguna terapia para
erradicar esta enfermedad o por el contra-
rio dura toda la vida?

Los celiacos deben llevar una dieta variada basada en:
lacteos, carnes, pescados, legumbres, frutas, verduras, etc.
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La “Lista de alimentos sin gluten”

esta continuamente actualizandose,
incorporando nuevos productos de empresas
que incorporan la marcg;de garantia.

La enfermedad celiaca es de por vida.
Hoy en dia no hay medicamento o tera-
pia que erradique la enfermedad. El uni-
co tratamiento existente es seguir una
dieta exenta de gluten. Eso si, es cierto
que hay estudios para erradicar el com-
ponente téxico del gluten, pero en los ali-
mentos.

¢Cudles son los alimentos que contienen
gluten y, en consecuencia, provocan efec-
tos adversos en sujetos celiacos?
Contienen gluten los cereales trigo, ce-
bada, centeno y avena, y el hibrido cono-
cido como triticale ademas, por supuesto,
de sus derivados, almidones, pan, pasta
al igual que productos elaborados con
cereales como la cerveza y el whisky.
Pueden tener también gluten los coloran-
tes, aromas, espesantes, y cualquier pro-
ducto que durante su elaboracién se le

pueda haber incluido algun ingrediente
que lo contenga. También es muy impor-
tante que durante el proceso de elabora-
cién de estos alimentos no haya contami-
nacién cruzada, es decir, por ejemplo
que existan lineas de fabricacién parale-
la con harina de trigo con el consiguien-
te riesgo de contaminacion. Por otra par-
te, los alimentos que no contienen gluten
por naturaleza son todo tipo de carnes y
pescados sin elaborar, leche, verduras,
aceite, vino, frutas, tubérculos, arroz, ma-
iz, o las legumbres.

¢Existen datos relativos a los riesgos a lar-
go plazo del consumo reiterado de peque-
Alas dosis de gluten?

La recaida no se da de forma inme-
diata durante la ingesta de gluten. Esta
demostrado que pequefias cantidades de
gluten pueden dafiar severamente las ve-

“El principal objetivo de la Federacion es proporcionar

llosidades intestinales. Por tanto, para
que sea eficaz la dieta sin gluten hay que
seguirla estrictamente y de modo indefi-
nido. Un ejemplo claro es el adolescente
que acude con sus amigos a una pizzeria
y consume aquello que no debe y, en ese
momento no se siente mal, se calla, lo
oculta en casa, pero poco después puede
tener diversos sintomas que lo llevaran
directamente al médico.

¢Desde la Administracion se ha elaborado
legislacion al respecto para establecer
cudl es la cantidad limite tolerable?

No hay legislacion al respecto. En casi
todos los paises, principalmente europe-
0s, la normativa se basa en las recomen-
daciones del Codex Alimentarius, que se-
fiala desde hace bastantes afios que pue-
den ser considerados aptos para dietas
sin gluten alimentos que no superen los

CTC 7



200 ppm, siendo muy variadas las situa-
ciones legales y controles de los produc-
tos. En paises anglosajones abogan por
mantener los 200 ppm como nivel per-
mitido, mientras que en paises de la fran-
ja mediterranea se sefialan los 20 ppm
como el maximo permitido. Ante esta si-
tuacion, la FACE se vio en la obligacién
en el afilo 1998 de crear una marca de
garantia (Controlado por FACE) que ofre-
ce una mayor seguridad y confianza al
consumidor sobre el contenido de gluten
en un producto.

Las recomendaciones que hace el Co-
dex Alimentarius, desde el punto de vis-
ta de FACE, ha quedado obsoleto por va-
rias razones. La primera es que, cuando
se realiz6 esta recomendacion, los méto-
dos analiticos detectaban con fiabilidad
la presencia de gluten entorno a los 200
ppm. Estos métodos han sido superados,
existiendo en la actualidad métodos que
detectan gluten de manera mucho mas
precisa. Por otro lado, cada vez mas es-
tudios médicos sefialan que una dieta
que incorpore productos para celiacos
con 200 ppm puede ser perjudicial para
los celiacos. En estos momentos se esta-
blece, de manera oficiosa, el tramo 10-
20 ppm como el limite para sefialar un
producto como “sin gluten”. La marca de
garantia “Controlado por FACE”garantiza
el consumidor que los productos cum-
plen son los requisitos que FACE esta-
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blece para verificar que son libres de
gluten.

Estos requisitos son:

— Nivel maximo de gluten admitido;
20 ppm (partes por millén) controlados
mediante el método oficial mas exacto en
cada momento.

— Tener identificado
el gluten como peligro
en los sistemas de con-
trol de la empresa
(APPCC- Analisis de
Peligros y Puntos de Control Criticos), pa-
ra evitar las contaminaciones cruzadas
con gluten.

Yo, en calidad de presidente de ACMU,
conozco empresas como Carnicas y Ela-
borados El Moreno, de Murcia, que cola-
boran con la Asociaciéon de Celiacos de
Murcia y que han obtenido el Controlado
por FACE. Es de agradecer por parte de
nuestra asociacion el esfuerzo que estan
haciendo para elaborar sus productos sin
gluten. Esto en muchos casos les ha su-
puesto cambiar féormulas de elaboracion
y estudiar formas de sustituir el pan o ha-
rinas que de siempre se habia incluido.

¢Desde su punto de vista los consumidores
estdn suficientemente informados al res-
pecto?

El celiaco socio de la Asociacion si lo
esta, otra cosa es la situaciéon del no aso-
ciado que se tiene que fiar de la relacion

de ingredientes en los productos elabora-
dos y esto no es suficiente para conocer
los productos que son aptos. Al asociado
se le proporciona un libro (Lista de Ali-
mentos sin gluten) con el listado por mar-
cas de los productos que los celiacos pue-
den tomar. El libro es anual y se edita ha-

Un celiaco debe llevar siempre una dieta
extrictamente ausente de gluten.

cia el verano pero se esta continuamente
actualizando incorporando nuevos pro-
ductos de empresas que incorporan la
marca de garantia o eliminando produc-
tos de empresas que no cumplen con los
requisitos.

¢Qué supone para FACE la entrada en vi-
gor de la Directiva 2003/89/CE que hace
referencia al etiquetado e indicacioén obli-
gatoria de ingredientes que pudieran cau-
sar alergias?

Pues creo que como usuarios nos vie-
ne muy bien. Otra cosa ya es que luego
se cumpla. Pero es cierto que lo primero
es que haya normativas, seguidas éstas
de un empresariado concienciado del
problema del celiaco. Lo que sucede tam-
bién es que con el tema de las normati-
vas se pueda generar una situacion don-
de prevalezca en el etiquetado eso de
que “puede contener trazas de gluten”,



de manera que el empresario se quite asi
un problema de encima, y con ello lo que
suceda realmente es que se estreche el
cerco de los alimentos que se pueden
consumir.

¢Cudl es la metodologia analitica actual?
¢Existe algun método oficial?

No hay nada oficial. No hay ninguna
técnica validada internacionalmente. Lo
que si hay es alguna en fase de desarro-
llo. En la actualidad, los niveles que se
dan con las técnicas existentes son muy
bajos, lo que resulta esperanzador.

¢Dénde manda FACE, o recomienda a las
empresas interesadas en obtener su sello
que envien sus muestras para analizar?

A la Universidad del Pais Vasco (UPV).
Precisamente ahora estamos viviendo en
la Federacion un periodo de cambio en
cuanto a la marca de garantia y estamos
viendo posibles laboratorios homologa-
dos que pueden hacer los anélisis de de-
teccion de gluten.

Aqui, en Murcia, es posible que el del
propio CTC sea uno de ellos, si una vez

NUEVA GENERACION
DE FOTOMETROS

NOVA

Nuevo sistema de opticas

¢ Sin partes mecanicas ni moviles.

¢ Filtros en técnica diodo array con rayo de
referencia.

¢ Todo controlado por un completo software.

que veamos las caracteristicas cumple
con los requisitos. Por esta cuestion de
estar en pleno cambio y revisién tenemos
bastantes empresas a la espera para po-
der obtener la acreditacion.

¢Qué supone para un murciano el cargo
de presidente de FACE?

Personalmente yo lo considero ante
todo una gran responsabilidad. No soy
un profesional de los celiacos, sino que
yo tengo mi propia ocupacion, asi que
para hacerme cargo de este puesto le he
de quitar tiempo, por ejemplo, a la fami-
lia. Y también es una satisfaccion, porque
yo sé que muchos socios de Murcia se
sienten muy orgullosos de que su presi-
dente sea a la vez el presidente de la Fe-
deracion. No obstante, quiero decir que a
mi{ me ha tocado un periodo de cambio
en FACE, y todos los cambios son muy
COStosos en tiempo y trabajo.

Y por ultimo ¢qué objetivos se plantea
FACE?

El principal, seguir dando informa-
ciéon y orientar a los celiacos asi como

(codigo de barras).

un Memochip.

tubidez.

NOVA 30: e 6 filtros.
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mejorar el conocimiento y la adaptacion
de la enfermedad celiaca en los distintos
ambitos (personal, familiar, social, etc).
Otro es mantener un seguimiento cons-
tante de los avances cientificos a través
de reuniones periédicas con médicos,
promoviendo congresos, jornadas, etc.
También difundir el conocimiento de la
enfermedad a través de los medios de
comunicacion y de publicaciones propias
(revista Mazorca) con el fin de concien-
ciar a la sociedad. El dia 27 de Mayo es
el Dia del Celiaco y se hara tanto por par-
te de FACE como por cada Asociacion un
despliegue de actividades encaminadas
a esta divulgacion. Y, por ejemplo, impli-
car a la Administraciéon para conseguir
ayudas para este colectivo ya que estos
productos son muy caros. A la vez que
fomentar normativas legales que ampa-
ren al celiaco y que garanticen el princi-
pio de igualdad de toda la poblacién. Es-
ta previsto hacer este afio un estudio epi-
demiologico de la enfermedad celiaca
que es uno de los objetivos que nos mar-
camos al firmar el Acuerdo Marco con el
Ministerio de Sanidad. H

e-mail: distrilab@retemail.es

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

de técnicas analiticas
rapidas para la deteccion
de toxicos y contaminantes

en alimentos

La creciente exigencia social en relacion a la
calidad y seqguridad de los alimentos, esta
impulsando una serie de cambios tanto en el
sector industrial como en el cientifico.

L. RAMOS, M.J. GONZALEZ. DPTO. ANALISIS INSTRUMENTAL Y QUIMICA AMBIENTAL.

IQOG, CSIC, JUAN DE LA CIERVA, 3. 28006 MADRID.

J. FONTECHA. DPTO. CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS PRODUCTOS LACTEQS, IF, CSIC,
JOSE ANTONIO NOVAIS, 10. CIUDAD UNIVERSITARIA. 28040 MADRID.

a creciente exigencia social en re-
lacion con la calidad y seguridad
de los alimentos esta impulsando
una serie de cambios tanto en el sector
industrial, que tiende a desarrollar y a
adoptar nuevos procesos mas seguros,
como en el ambito cientifico, con el desa-
rrollo de nuevas técnicas de evaluacion
analitica mas sensibles, y a nivel institu-
cional, a través de una legislaciéon mas
estricta en el cumplimiento de las de-
mandas. Estos cambios van encaminados
a ofrecer al consumidor productos frescos
y saludables en los que se preserven sus
propiedades originales. Por motivos ob-
vios, entre los aspectos que mas atencion
reciben estan los relacionados con el es-
tablecimiento de los limites maximos per-
mitidos para determinadas sustancias
consideradas toxicas y/o alergénicas. Es-
tos limites permiten garantizar la seguri-
dad de los alimentos destinados al con-
sumo humano y definir los controles ne-
cesarios sobre los mismos, para compro-
bar su cumplimiento y, en su caso, acce-
der a la deteccién rapida de eventuales
episodios de contaminacion.
En un intento de preservar la salud de
los consumidores, la Unién Europea exi-
ge el control rutinario de un numero cre-
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ciente de toxicos y alergenos en una va-
riedad cada vez mayor de matrices, a la
vez que impone una mayor frecuencia
para dichos andlisis. Las sustancias suje-
tas a tales controles incluyen desde pro-
teinas alergénicas a compuestos toxicos
generados bien como consecuencia del
almacenamiento incorrecto de los ali-
mentos o de sus materias primas. Estos
ultimos engloban a los formados por oxi-
dacién o hidrogenacion durante las eta-
pas de procesado industrial, o los asocia-
dos a procesos de contaminacion, bien
sea ésta consecuencia de practicas indus-
triales o agricolas incorrectas que afectan
al producto de partida, de contaminacio-
nes accidentales en los propios tanques o
instalaciones industriales, o de procesos
de adulteracion. La complejidad y labo-
riosidad de algunas de las determinacio-
nes analiticas que hoy dia deben ser rea-
lizadas de manera rutinaria y la reduc-
cion constante de los limites maximos
permitidos de muchas de estas substan-
cias toxicas ha originado, en algunos ca-
sos, un cierto “desajuste” entre las exi-
gencias analiticas derivadas de las legis-
laciones que se pretenden aplicar y las
posibilidades reales de los laboratorios
implicados de llevar a cabo las determi-

naciones exigidas en el tiempo y forma
estipulado. En relaciéon con estas limita-
ciones, cabe también apuntar que, si bien
los avances tecnologicos de las dos ulti-
mas décadas en el campo de la instru-
mentacion analitica permiten disponer
en la actualidad de detectores mas sensi-
bles y selectivos, muchos de los procedi-
mientos de preparacion de muestra habi-
tualmente empleados han evolucionado
poco. En general, el objetivo de estos
procedimientos es la extraccién de los
analitos de la matriz estudiada y la puri-
ficacién progresiva de los extractos obte-
nidos hasta llegar a conseguir una frac-
cién concentrada, lo mas pura posible,
que contenga los compuestos de interés.
Es relativamente frecuente que la etapa
de analisis instrumental de ese extracto



concentrado y purificado implique el uso
de equipos sofisticados capaces de dar
una respuesta inequivoca en el intervalo
de minutos u horas. Sin embargo, los tra-
tamientos previos necesarios para obte-
ner dicho extracto a partir de la matriz
original se basan en el uso de técnicas
tradicionales que, aunque eficaces y bien
establecidas, se caracterizan por su ele-
vado consumo de tiempo (e.g. los tiem-
pos tipicos implicados en una extraccion
liquido-liquido —LLE- o con Soxhlet osci-
lan entre 1-24 horas), de disolventes or-
ganicos y adsorbentes y falta de automa-
tizacion. Existe por tanto una necesidad
real y creciente de adaptar estas técnicas
clasicas de preparacion de muestra que,
por sus caracteristicas, ralentizan el pro-
ceso analitico global. Los esfuerzos reali-

zados en la ultima década en este campo
de investigacion han llevado a la adapta-
cién de algunos de los métodos clasicos,
pero también al desarrollo de nuevas téc-
nicas. Una de las aproximaciones mas
afortunadas para conseguir este objetivo
ha sido el desarrollo de sistemas acopla-
dos en serie (“at-line” u “on-line”), con o
sin automatizacién. En este campo, la mi-
niaturizacion de los dispositivos se ha re-
velado como un factor clave para desa-
rrollar sistemas analiticos integrados ca-
paces de aumentar de manera significati-
va la capacidad de procesar muestras y la
autonomia.

Adaptacidn de técnicas clasicas
A este grupo pertenecerian técnicas ya
ampliamente aceptadas en los laborato-

rios implicados en el control rutinario de
téxicos y alergenos en alimentos, como el
Soxtec, una versidén semiautomatica del
Soxhlet en la que se consigue una reduc-
cion drastica del tiempo de extraccion (de
6-24 h a 1-2 h) gracias a que la extrac-
cion se produce en caliente; o el mas no-
vedoso Soxhlet asistido por microondas
focalizadas (Focused Microwave-assisted
Soxhlet Extraction, FMSE) que ya se ha
relevado como una interesante alternati-
va para aplicaciones tan dispares como la
monitorizacion rapida de la calidad del
aceite de alimentos prefritos o la deter-
minaciéon de niveles residuales de conta-
minantes en semillas oleaginosas. En es-
ta técnica, la irradiaciéon del cartucho de
extracciéon con microondas favorece la
eficacia de la extraccién, lo que permite
una reduccion significativa del tiempo de
extraccion (menos de 1 h) sin que las re-
cuperaciones o la reproducibilidad se ve-
an afectados en relacién con los valores
obtenidos con el Soxhlet convencional.
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La FMSE también permite la reduccién
del consumo de disolvente (en general,
menos de 30 ml), elimina la necesidad de
ajustar el contenido en agua de las mues-
tras antes de su analisis y, puesto que
puede ser integrada en un sistema de in-
yeccion en flujo (Flow Injection Analysis,
FIA), permite su acoplamiento con los
subsiguientes procesos de purificacion y
analisis instrumental dando lugar a siste-
mas integrados semiautomaticos de ana-
lisis. Este hecho, a su vez, redunda en
una reduccion adicional de los tiempos
de analisis por muestra ya que elimina la
necesidad de la concentracion de los ex-
tractos entre tratamientos sucesivos. Al
tratarse de un sistema cerrado, se reduce
también de manera importante el riesgo
de degradacion, contaminacion y/o pér-
dida de los analitos, algo de especial re-
levancia en el caso de compuestos labi-
les, traza o volatiles, asi como la posible
exposicion del operario a disolventes y
reactivos toxicos.

Otra técnica que ha sido ampliamente
empleada en el campo del andlisis de ali-
mentos desde los 80, y que comparte con
la FMSE todas las ventajas propias de un
sistema de extraccion cerrado, es la ex-
traccion con fluidos supercriticos (Super-
critical Fluid Extraction, SFE). El didoxido
de carbono (CO,) en condiciones super-
criticas es el agente extractor mas habi-
tualmente empleado en SFE porque no
presenta el caracter corrosivo de otras
substancias, como el agua, tiene un pre-
cio razonable, no genera residuos, ya que
se puede disipar en el aire tras su des-
compresion, y su polaridad puede ser
modificada de forma relativamente senci-
lla. Por sus caracteristicas, la SFE parecia
desde su introduccién una técnica ade-
cuada para su acoplamiento con sistemas
de separacién-detecciéon como la croma-
tografia de fluidos supercriticos (SFC) o
de gases (GC). Sin embargo, a pesar de la
aparente sencillez de estos acoplamien-
tos por la facilidad de compatibilizar los
fluidos y disolventes empleados en las di-
ferentes etapas del proceso analitico, la
automatizacion e integraciéon de la SFE
con sistemas cromatograficos sigue pre-
sentando serios problemas instrumenta-
les por la dificultad para recuperar las al-
tas presiones y temperaturas necesarias
al comienzo de cada nueva extraccion.
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Uno de los principales atractivos de
los sistemas integrados es que permiten
una reduccién en linea del tamafio de
muestra de partida, de gran interés en
los casos de disponibilidad limitada de
ésta, sin pérdida apreciable de sensibili-
dad. Esto presenta indudables ventajas
también desde el punto de vista analitico,
ya que se promueve una disminucion en
linea de las cantidades de adsorbentes,
disolventes y reactivos necesarios para
su tratamiento, incluso en el caso de que
se sigan empleando técnicas clasicas de
preparaciéon de muestra. Pero este aho-
o en el gasto de fungible no es la unica
ventaja asociada a este escalado de los
métodos de pretratamiento de muestra.
Por un lado, hay que mencionar que mu-
chos de los procesos de extracciéon se
pueden ver favorecidos y algunas de las
principales limitaciones de técnicas clasi-
cas obviadas. A modo de ejemplo, cabe
mencionar que en el caso de la LLE, la
reduccion del tamafio de las fases impli-
cadas en la extraccion suele favorecer la
evolucién de las emulsiones, tan comu-
nes en estos procesos, con la consecuen-
te reduccion en el tiempo de analisis y
mejora en la reproducibilidad de los re-
sultados. Ademas, al reducirse el tamafo
de la muestra, la proporciéon agente ex-
tractor/muestra puede ser facilmente au-
mentada con la consecuente mejora en
la eficacia de la transferencia de los ana-
litos de la matriz a la fase extractora sin
incremento final del gasto de disolvente.
No obstante, probablemente una de las
mayores ventajas asociadas a la reduc-
cién del tamafio de muestra es que per-
mite el empleo de ciertas técnicas mo-

dernas de separacion caracterizadas por
su alta capacidad de resolucién pero re-
ducida capacidad de carga. A este grupo
pertenecerian técnicas que ya han de-
mostrado su eficacia para el analisis ra-
pido de téxicos y, sobre todo, alergenos
en diferentes alimentos como la electro-
foresis capilar (Capillary Electrophoresis,
CE) o la aun no tan desarrollada croma-
tografia liquida capilar. La existencia de
equipos automaticos en los que la CE se
combina con sistemas on-line de prepa-
racion de muestra, en general basados
en el uso de extraccién en fase solida
(Solid Phase Extraction, SPE) miniaturi-
zada con adsorbentes preferiblemente
selectivos y/o didlisis, son una prueba
del potencial de este tipo de sistemas en
el campo alimentario.

En esta misma linea de adaptacion de
las metodologias clasicas, en la que la
miniaturizacién de los sistemas para su
integracion en un sistema “on-line” sus-
ceptible de ser robotizado y/o automati-
zado aparece como la etapa clave, cabe
finalmente destacar la reciente introduc-
cién de un sistema microondas de redu-
cidas dimensiones acoplado, mediante su
integracion en un sistema FIA, con cro-
matografia de liquidos (LC) que sin duda
abre un interesante abanico de posibili-
dades analiticas también para el analisis
de alimentos.

Desarrollo de nuevas técnicas

La segunda via de investigacion para
intentar superar las principales limitacio-
nes de los métodos clasicos de prepara-
cién de muestra ha sido el disefio y desa-
rrollo de nuevas técnicas analiticas. Esta
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linea de trabajo ha dado lugar en los ul-
timos anos a interesantes aproximaciones
cuyas innegables ventajas han hecho que
su uso se haya difundido de manera ra-
pida en distintas areas de investigacion,
incluida la de alimentos. La dispersion de
la matriz en fase solida (Matrix Solid Pha-
se Dispersion, MSPD) y la extraccién con
liquidos presurizados (Pressurised Liquid
Extraction, PLE) se encuentran entre las
de uso mas extendido.

La MSPD es una técnica patentada en
1989 por Barker y colaboradores. Consis-
te en la dispersion de la muestra solida o
semisdlida estudiada en la superficie de
un adsorbente apropiado. La mezcla ho-
mogeneizada se empaqueta en una co-
lumna y se extrae con el disolvente o se-
rie de disolventes elegidos. En principio,
una eleccion adecuada del adsorbente
permite la retencion selectiva de (ciertos)
interferentes, con lo que la elucién con
un disolvente apropiado puede conducir
a la extraccion selectiva de los analitos de
interés, o lo que es lo mismo, a la obten-
cién de un extracto listo para ser analiza-
do en la técnica de separaciéon-deteccion
elegida sin necesidad de purificacion adi-
cional. La simplificacién del proceso de
preparacion de muestra, con la conse-
cuente disminucién de coste tanto en tér-
minos de tiempo como de fungible, han
hecho que esta técnica resulte particular-
mente atractiva para su aplicacién en
analisis rutinarios de monitorizacién, in-
cluido los desarrollados en el campo ali-
mentario. El incontable numero de apli-
caciones y métodos publicados basados
en MSPD durante los ultimos afios y la
variedad de las mismas es la mejor prue-
ba de ello. Las ultimas tendencias en es-
te campo se orientan hacia la miniaturi-
zacion de las columnas, en las que se
empaqueta la mezcla obtenida mediante
MSPD, ya que ello permite su integracion
en un sistema de valvulas similar al em-
pleado en los equipos automaticos y pro-
gramables comerciales de SPE miniaturi-
zada y para los que el acoplamiento con
LC o GC es hoy algo inmediato. Las ven-
tajas de estos métodos miniaturizados de
MSPD han sido fehacientemente demos-
trados en diferentes estudios publicados
en los ultimos afios, por ejemplo, para el
analisis de pesticidas en frutas y vegeta-
les de distinta naturaleza, en los que la
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preparacion de la muestra puede ser
completada en tan sélo 10 min. utilizan-
do cantidades de muestra y adsorbente
del orden de 25 mg y volumenes de di-
solvente en torno a los 100 pl. Cantidades
s6lo algo mayores (unos 100 mg de
muestra y varios ml de disolvente) son
suficientes para la determinacion de con-
taminantes traza, como los congéneres
toxicos individuales de bifenilos policlo-
rados (PCBs), en alimentos grasos de ori-
gen animal cuando se utilizan métodos
basados en esta técnica.

Aunque por sus caracteristicas la
MSPD parece particularmente adaptada
para su aplicacion a muestra semisolidas
o solidas, puede ser también empleada
para la preparacion de muestras liquidas
previamente liofilizadas.

Algo similar sucede con la PLE, una
técnica que desde su introduccién en
1995 ha experimentado un crecimiento
espectacular, hasta el punto de poder ser
considerada en la actualidad como una
alternativa valiosa, y en algunos casos
superior, a métodos de extraccion con-
vencionales como el Soxhlet, el Soxtec o
los ultrasonidos. Por sus caracteristicas y
flexibilidad (puede ser empleada con di-
solventes acuosos y organicos en un am-
plio intervalo de presiones y temperatu-
ras), su eficacia se ve mucho menos afec-
tada por las pequefias variaciones en la
composicion de la matriz a investigar de
lo que en ocasiones se ha observado pa-
ra la SFE. Puesto que en general utiliza
temperaturas y presiones inferiores a las

de la SFE, su instrumentacién resulta me-
nos costosa; mientras que la sencillez de
su fundamento y el hecho de no necesi-
tar la etapa posterior de filtraciéon de los
extractos, tipica de la MAE, han hecho
que hasta ahora haya sido, de algun mo-
do, preferida a la hora de desarrollar sis-
temas integrados (o acoplados) de prepa-
racion de muestra.

En los ultimos afios se ha intentado el
acoplamiento directo de esta técnica con
sistemas automaticos o semiautomaticos
de purificaciéon y con las técnicas instru-
mentales elegidas para la determinacion
de los analitos durante el analisis de con-
taminantes traza, como los hidrocarburos
aromaticos policiclicos, PCBs y policloro-
dibenzo-p-dioxinas y furanos, en distintas
matrices, incluyendo los alimentos. Sin
embargo, lo cierto es que los problemas
asociados a la compatibilizacion de los
flujos y disolventes empleados en las di-
ferentes etapas del proceso analitico, han
llevado a la configuracién de sistemas
demasiado sofisticados y caros como pa-
ra poder ser empleados en laboratorios
de rutina por parte de personal no espe-
cializado. De nuevo, la solucién a muchos
de estos problemas parece pasar por el
desarrollo de sistemas de PLE miniaturi-
zados en los que una cantidad de mues-
tra del orden de mg sea extraida con un
volumen de disolvente suficientemente
pequefio (en el intervalo pl-ml) como pa-
ra permitir su transferencia directa y
completa al sistema de medida. En la bi-
bliografia reciente se pueden encontrar
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algunos ejemplos que demuestran las
ventajas practicas de este tipo de aproxi-
macion, asi como su adecuacién para la
determinacion rutinaria de contaminan-
tes toxicos, como PCBs, en alimentos,
siendo su principal limitacién el hecho de
que aun no existen equipos comerciales
de estas caracteristicas.

Por todo ello y como consecuencia del
desarrollo de legislaciones mas restricti-
vas, que exigen un control mas exhausti-
vo de la presencia de estas sustancias
nocivas en alimentos, se requiere del de-
sarrollo de nuevas técnicas analiticas
mas rapidas y sensibles para la deteccion
de toxicos y alergenos en alimentos, asi
como de métodos de evaluacién de la to-
xicidad de componentes, aditivos y con-
taminantes. Es necesario, por tanto, po-
tenciar los estudios que permitan seguir
profundizar en las condiciones de forma-
cién de compuestos eventualmente toxi-
cos que pueden aparecer en los alimen-
tos durante su industrializacion, almace-
namiento y/o su tratamiento culinario.
En este sentido, seria conveniente impul-
sar el desarrollo de procesos alternativos,
u otros recursos, para controlar y evitar
en lo posible la formacion de dichos
compuestos. Se pretende, en definitiva,
poder prevenir y en su defecto abordar
de forma rapida y eficaz posibles casos
que se presenten con motivo de emer-
gencias sanitarias o incluso casos de ba-
rreras que frenen o limiten la salida de
los productos espafioles a los mercados
internacionales. W

CENTRO DEL CSIC: Instituto de Quimica
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Quimica Ambiental.

Nombre Investigador: Dra. Lourdes Ramos.
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Tendencias de Investigacion:

» Analisis de pesticidas y contaminantes
industriales en alimentos.

« Desarrollo y validacion de métodos ra-
pidos para el analisis de toxicos en ali-
mentos.

+ Desarrollo de sistemas miniaturizados y
acoplados de preparacion de muestra.
» Analisis cromatografico de mezclas

complejas de contaminantes.



ARTiCULO 4

La Agrupacion de Conserveros y el CTC viajaron a Chile

72 Conferencia Mundial
de Fruta de Hueso en Conserva

urante el pasado mes de no-
viembre, Santiago de Chile se
convirtioé en la ciudad anfitriona
para acoger la séptima conferencia
mundial de fruta de hueso en conserva,
recogiendo asi el testigo de la anterior
que tuvo lugar en Murcia alla por
2002. Estas conferencias se vienen or-
ganizando cada dos afios en uno de los
paises que lideran el comercio y la pro-
duccion de este sector, es decir, Grecia,
Australia, Argentina, Sudafrica, Chile,
Italia, E.E.U.U., Brasil y por supuesto
Espafia, desde aquella inaugural orga-
nizada por The U.S. Peach Growers and
Canners Associations en California du-
rante el afio 1991. La conferencia mun-
dial de fruta de hueso en conserva tie-
ne como objetivo analizar el pasado in-
mediato del sector, examinar su pre-
sente y ver las tendencias de futuro.
Como no podria ser de otra manera,
la Agrupacion de Conserveros de las
provincias de Alicante, Albacete y Mur-
cia y el CTC participaron en esta confe-
rencia de Chile, ejerciendo de puente
entre las delegaciones de los distintos
paises y las empresas del sector agroali-
mentario nacional. Alli, junto a la dele-
gacion espafiola de empresarios, estu-
vieron José Garcia Gémez, Presidente de

José Garcia Gomez, Javier Guillamén y Joaquin Navarro.

tanto de la Agrupacion como del CTC,
Joaquin Navarro de COFRUSA, José Ma-
ria Garrido de Halcon y, como invitado
de los Conserveros, también estuvo Ja-
vier Guillamon, vicepresidente primero
de la CAM y presidente del Consejo Te-
rritorial en Murcia de la misma caja.

Lazos y resultados

Desde su inicio, esta conferencia ha
ido incrementando de forma continua-
da tanto los paises como el numero de
participantes, conformando hoy en dia
la concentracion mas representativa de
fabricantes de transformados de fruta
de hueso, asi como de los sectores auxi-
liares. La consecuencia inmediata de es-
te tipo de convocatorias es que se han
estrechado las relaciones comerciales y
personales entre mercados tan dispares,
pero a la vez tan cercanos como éstos.

Como resultados mas destacados de
la conferencia, en Santiago de Chile se
destaco el ligero aumento de exporta-
ciones de melocotén en almibar de
procedencia espafiola de 48.125 TM
(2000-2001) a 53.635 TM (2002-2003).
En cuanto a la pera en almibar hubo
un ligero descenso en el mismo perio-
do de 16.764 a11.707 TM. Y en cambio
la pera procedente de Chile sufri6 un
aumento espectacular de 470 a 1390
TM. Las exportaciones de albaricoque
espafiol se mantienen constantes alre-
dedor de 8.600 TM.

En cuanto al consumo por pais de
melocotén aumenta en Espafia y se
mantiene constante en EEUU disminu-
yendo en los paises del hemisferio sur
(Chile, Argentina, Australia y Sudafri-
ca). El aumento del consumo de pera
en el hemisferio sur es espectacular
pasando de 4043 TM (2000-2001) a
12165 (2003-2004). El consumo de al-
baricoque en todos los paises presen-
tes en la Conferencia se mantiene
constante, aumentando en todos ellos
el consumo de coctel de frutas. Por
ejemplo, en Espafia el consumo de
coctel ha aumentado de 12821 TM en
el periodo 2000-2001 a 23.000 TM en
el 2003-2004. m
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Complementos alimenticios

antioxidantes:
precauciones

beneficios y

BEGONA BARTOLOME SUALDEA. INSTITUTO DE FERMENTACIONES INDUSTRIALES, CSIC.

JUAN DE LA CIERVA, 3. 28006 MADRID.

Actualmente, los complementos alimenticios con ‘propiedades
antioxidantes” constituyen un mercado en alza. A sus ingredientes activos
(principalmente, vitaminas E y C, carotenoides y polifenoles) se les atribuyen
efectos fisioldgicos beneficiosos que disminuyen el riesgo de padecer
enfermedades cronicas, aunque atn no se han establecido exactamente ni
las cantidades a ingerir ni las combinaciones de antioxidantes mas efectivas.
El marco legal de comercializacién de estos productos esta poco definido,
no obstante desde la Comision Europea se esta trabajando en este sentido.
En la actualidad se investigan nuevas fuentes de alimentos/subproductos de
origen vegetal a emplear como ingredientes antioxidantes, asi como
procedimientos de estandarizacion y evaluacion de sus propiedades.

¢Qué son los complementos alimenticios?
Se entiende por complementos ali-
menticios “los productos alimenticios cu-
yo fin sea complementar la dieta normal
y consistentes en fuentes concentradas
de nutrientes o de otras sustancias que
tengan un efecto nutricional o fisiolégico,
en forma simple o combinada, comercia-
lizados de forma que permitan una dosi-
ficacion determinada del producto y que
deban tomarse en pequefias cantidades
unitarias” (Real Decreto 1275/2003).

¢Porqué complementar nuestra dieta con
antioxidantes?

El estrés oxidativo o sobrecarga oxida-
tiva aparece implicada en el desarrollo
de multitud de enfermedades degenera-
tivas, como el cancer, la aterosclerosis, la
enfermedad de Alzheimer, y en el proce-
so mismo de envejecimiento; no obstan-
te, los mecanismos etiopatogénicos no se
conocen completamente. La ingesta de
antioxidantes, es decir, de compuestos
que retrasan o inhiben la oxidacién de
los substratos oxidables a nivel fisiologi-
co (lipidos, proteinas y ADN), aumentaria
las defensas del organismo frente al es-
trés oxidativo, y por tanto, frente a las en-
fermedades crénicas. De hecho, se sabe
que las poblaciones que siguen dietas ri-
cas en frutas y verduras tienen menos
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riesgo de padecer estas enfermedades, lo
que se atribuye a la presencia en estos
alimentos de compuestos con determina-
das “acciones biolégicas”, como la activi-
dad antioxidante.

Entre los antioxidantes mas importan-
tes presentes en los alimentos citamos las
vitaminas C y E, los carotenoides, y los
polifenoles. Se ha demostrado que estos
compuestos son efectivos frente a la oxi-
dacion de lipidos, proteinas y ADN en di-
versos sistemas in vitro. También se ha
encontrado una relacion inversa entre los
niveles de antioxidantes en la ingesta y/o
concentraciones de antioxidantes en plas-
ma con la incidencia de enfermedades
crénicas. En humanos, algunos estudios
de intervencién /suplementaciéon con an-
tioxidantes confirman la relaciéon causa-
efecto entre el antioxidante y la enferme-
dad, pero otros no indican ningun efecto.
A modo de ejemplo, citamos el caso de la
vitamina E y las enfermedades cardiovas-
culares. Numerosos estudios han confir-
mado una relacién inversa entre la con-
centraciéon de vitamina E en plasma y la
incidencia de estas enfermedades. La vi-
tamina E y otros antioxidantes podrian in-
hibir la oxidacién de las LDL, hecho que
parece clave en la iniciaciéon y en la pro-
gresion de la aterosclerosis. Aunque exis-
te alguna controversia sobre el posible

efecto beneficioso de los suplementos de
vitamina E, estudios recientes muestran,
sin embargo, una disminuciéon de la inci-
dencia de eventos cardiovasculares con la
administracion conjunta de vitaminas E y
C, lo que pone de manifiesto los efectos
sinérgicos entre antioxidantes. Actual-
mente se estan llevando a cabo numero-
sas investigaciones en este tema, para es-
tablecer las dosis y combinaciones de an-
tioxidantes mas efectivas, asi como los
mecanismos de actuacion.

En algunos estudios se han visto tam-
bién las precauciones a tener en cuenta a
la hora de complementar nuestra dieta
con antioxidantes. Por ejemplo, algunos
antioxidantes, en elevada concentracion,



pueden generar un efecto pro-oxidante.
Asi, la administracion de B-caroteno a fu-
madores aumenta la incidencia de can-
cer de pulmoén. De la misma forma, la ad-
ministracion de vitamina E disminuye la
respuesta aguda de los neutroéfilos du-
rante el ejercicio fisico en poblacién an-
ciana. Aunque el exceso de vitamina C se
elimina por la orina, una dosis alta de es-
ta vitamina puede producir diarrea y
otros desordenes intestinales en personas
predispuestas a ello. De todo esto se de-
duce que la administraciéon de antioxi-
dantes puede ser efectiva a largo plazo
en la prevencion de enfermedades créoni-
cas, aunque debe realizarse atendiendo a
las peculiaridades de cada persona.

¢Cudl es la formulacién de los comple-
mentos alimenticios antioxidantes?

En la formulacién de estos preparados
se incluyen compuestos sintéticos (espe-
cialmente vitaminas) y extractos de plan-
tas, junto con distintos excipientes. Entre
los extractos de plantas utilizados en la fa-
bricacién de estos suplementos, cabe citar
los obtenidos de plantas aromaticas (es-
pecialmente romero), pepitas de uva, gra-
nos de trigo, tomate, citricos, propoleos,
aceituna, etc. A modo de ejemplo, la tabla
1 recoge la composicién de algunos com-
plementos alimenticios antioxidantes.

¢Qué legislacion se aplica en la formula-
cién de los complementos?

Con el fin de regular la comercializa-
cién de los complementos alimenticios, el
Parlamento Europeo y el Consejo adop-
taron la Directiva 2002/46/CE. Esta di-
rectiva establece normas especificas para
las vitaminas y minerales utilizados como
ingredientes de complementos alimenti-
cios. Queda pendiente, segun se recoge
en dicha directiva, la adopcién de nor-
mas especificas relativas a los nutrientes
(que no sean vitaminas o minerales), y a
otras sustancias con un efecto nutricional
o fisioldgico (extractos de plantas, sub-
productos agroalimentarios, etc.). Esta di-
rectiva europea esta incorporada en
nuestro ordenamiento juridico mediante
el Real Decreto 1275/2003.
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Otro aspecto exento
de legislacion es la pu-
blicidad y promocién de
los complementos ali-
menticios. Actualmente,
la Comisién Europea ha
elaborado una propues-
ta para regular los “re-
clamos publicitarios re-
lativos a la salud” de los
alimentos/complemen-
tos, con la idea de que
se puedan utilizar sélo
los que estan probados
cientificamente. En Es-
pafia, en espera de es-
tas nuevas normas, los
complementos alimenti-
cios antioxidantes de-
ben ajustarse, de forma
general, a las normas
sobre publicidad y pro-
mocién (Real Decreto
1907/1996), y sobre eti-
quetado y presentacion
de los productos ali-
mentarios (Real Decreto
1334/1999), que, entre otras, establece
que “el etiquetado y las modalidades de
realizarlo no deberan ser de naturaleza
que induzcan a error al comprador, espe-
cialmente....d) atribuyendo a un producto
alimenticio propiedades preventivas, te-
rapéuticas o curativas de una enferme-
dad humana, ni mencionando dichas
propiedades” (art. 4.1).

¢Como se mide la “actividad antioxidante”
de los complementos?

Existen numerosos métodos de medi-
da de la actividad antioxidante aplicados
a compuestos puros
y extractos/fraccio-
nes de plantas y
alimentos de ori-
gen vegetal. Sin

i

i
11
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embargo, pocos de ellos se han utilizado
en la evaluacion de la actividad antioxi-
dante de complementos alimenticios. En
nuestro laboratorio, estamos llevando a
cabo un estudio sobre la aplicacién de
distintos métodos de medida de actividad
antioxidante a estos complementos: neu-
tralizacién del radical DPPH', neutraliza-
cién de radicales peroxilo (método
ORAC), inhibicién de la autoxidacion de
lipidos (método del linoleato de metilo), e
inhibicién de la oxidaciéon de las lipopro-
teinas de baja densidad (LDL). Se ha
comprobado que todos estos métodos
son aplicables a los complementos antio-
xidantes. Los resultados también indican
una buena actividad antioxidante in
vitro de los complemen-

tos antioxidantes co-

merciales estudiados,
aunque se observa cier-
ta variabilidad entre
complementos (de 20 a
200 segun el método) y
entre métodos (lo cual
es logico si tenemos en
cuenta que cada méto-
do se refiere a distinto
substrato oxidable).
Habitualmente, la cali-
dad de los complemen-
tos antioxidantes se es-
tablece en funcion de la
concentracion de los
componentes antioxi-
dantes mayoritarios, aun
sabiendo que en las pro-
piedades antioxidantes
del producto total pue-
dan influir otros com-
puestos minoritarios ac-
tuando en sinergismo o
no, con los anteriores.
En nuestra opinién, la
medida de la capacidad
antioxidante de los in-
gredientes y de los complementos alimen-
tarios antioxidantes permitiria estandari-
zar éstos y fijar las dosis recomendables
con mayor precision.

¢Cudles son las tendencias futuras de los
ingredientes/complementos antioxidantes?

Los complementos dietéticos antioxi-
dantes son una buena alternativa para
aquellas personas con poca disposicion
al consumo de frutas y verduras, o para
aquellas con “deficiencia antioxidante”
probada. Cabe esperar, por tanto, que el
mercado de estos productos se mantenga
en alza.

En la actualidad se estan llevando a
cabo numerosas investigaciones sobre la
obtencién de
antioxidantes

Al



a partir de nuevas fuentes vegetales, es-
pecialmente de bajo coste econdémico
(subproductos agroalimentarios, exce-
dentes, etc.). En nuestro laboratorio, tam-
bién estamos llevando a cabo un proyec-
to de investigacion para la utilizacion de
extractos de almendra en la formulacién
de complementos alimenticios antioxi-
dantes (AGL 2003-01088). Pensamos que

la fraccion fendlica de las almendras, tan-
to de la almendra (semilla), como de la
piel, hueso (almendro), y drupa, podria
presentar buenas propiedades antioxi-
dantes con posibilidades de ser utilizadas
en la formulacién de estos productos. En
el caso de la piel, el almendro y la drupa,
este nuevo aprovechamiento revaloriza-
ria estos subproductos.

Otros temas objeto de desarrollo fu-
turo son los complementos multifuncio-
nales, bien por combinacion de ingre-
dientes con distinta funcionalidad o
bien por incluir compuestos que presen-
tan diversas “acciones bioldgicas” que
pueden dar lugar a distintos efectos fi-
sioldgicos beneficiosos para el organis-
mo humano. B

Se pretende desarrollar y evaluar ingredien-
tes/complementos alimenticios con propie-
dades antioxidantes que produzcan efectos
“saludables” en el organismo humano.

CENTRO DEL CSIC: Instituto de Fermen-

taciones Industriales, Juan de la Cierva,

3. 28006 Madrid.

Web: www.csic.es/ifi

Departamento: Tecnologias Sectoriales.

Alimentos de origen vegetal.

Nombre Investigador: Begona Bartolo-

mé Sualdea.

E-mail: bartolome@jifi.csic.es

Tendencias de Investigacion:

« Calidad de alimentos de origen vegetal.

» Seguimiento y mejora de procesos de
elaboracion de vinos tintos.

» Obtencién y evaluacién de antioxidan-
tes naturales.

» Propiedades quimicas y sensoriales y
beneficios fisiologicos de polifenoles.

TABLA 1: COMPOSICION DE ALGUNOS COMPLEMENTOS ALIMENTICIOS ANTIOXIDANTES

# Ingredientes
1 Concentrado de uva; Romero; Celulosa vegetal.
2 Vitamina C; Concentrado antioxidante de hierbas; Concentrado antioxidante de vegetales; L-Cisteina; Extracto de pepita de uva; Vitamina E;

Zn; Vitamina A; Se.

3 Levadura rica en Se y Zn, Concentrado de granos de trigo germinados; Gelatina vegetal; Carotenos naturales; Glutation; Vitamina C;

Vitamina E natural, Antiaglomerantes (oxido de silicio y estearato de magnesio); Vitamina A.

4 Hidrolizado aromatico de gelatina; Fructosa; ac. Citrico; Extacto concentrado de tomate; Aroma de Pifia; Sorbato potasico; Vitaminas grupo

B; Vitamina E; Acesulfame.

5 Vitamina C; Flavonoides citricos; Otras vitaminas; Minerales.

6 Extracto de uva roja tintorera; Aceite de germen de trigo; Emulgente (lecitina); Espesante (cera de abejas); Cubierta (gelatina y glicerina);

Colorantes (B-caroteno).

7 Vitamina C; B-Caroteno; Flavonoides citricos; L-Cisteina; Extracto de Ginkgo Biloba; Gluconato de Manganeso; Extracto de pepita de uva;
Levadura rica en Se, Vitamina E; Oxido de zinc, Gluconato de cobre, Coenzima Q10.

8 Flavonoides citricos (40% Hesperidina); Rusco; Ginkgo biloba; Cola de caballo; Hamamelis; Vitamina C; Vitamina B;.
9 Vitaminas A, D, E, C, By, By, Bg, Bg, B, K; Acido folico; Fe; Acido pantoténico; Mg; Zn; Mg; Cu; B; Cr; Se; Flavonoides citricos;
Flavonoides de propoleo; Carotenoides naturales; Extracto de Ginkgo Biloba.
10 Hojas Vitis vinifera; Extracto seco de semillas Vitis vinifera (95% polifenoles).
11 Hidroxitirosol; Otros compuestos fendlicos de la aceituna.
12 Extracto concentrado de tomate (2% Licopeno); Extracto de pepita de uva; Levadura de selenio (2 % Se, B-Caroteno); Vitamina C; Vitamina E.
13 Concentrado de uva negra enriquecida en f—resveratrol; Vitamina C; Aroma de uva; Estearato de magnesio.
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Finaliza el estudio cuantitativo del proyecto

MED BIO DISTRI NET

1 proyecto MED BIO Distri Net tra-

ta de ayudar al desarrollo de em-

presas de transformacion y de
distribucién de productos relacionados
con la agricultura ecolégica, organizando
intercambios de experiencias adquiridas
entre las empresas de las diferentes re-
giones que participan en el proyecto.

MED BIO Distri Net considera todos
los segmentos de productos ecolégicos
(alimentario, productos de salud, y cos-
meética) y se centra en el criterio de la dis-
tribucion, pues actualmente es esta la
que establece los niveles de transforma-
cién y de consumo.

El proyecto consta de tres fases bien di-
ferenciadas: un Benchmarking cuantitativo
y otro cualitativo y una accién piloto. En el
estudio cuantitativo, que ya ha finalizado,
se registraran la mayoria de empresas que
trabajan en productos ecolégicos en las
seis regiones participantes. La parte cuali-
tativa pondra de manifiesto los problemas
comunes o0 las innovaciones y mejores
practicas identificadas en las diferentes re-
giones. El intercambio de experiencias se-
ré organizado a través de una accién pilo-
to, que sera definida después de conocer
los resultados del estudio cualitativo.

Resumen del estudio cuantitativo

El objetivo de esta fase ha sido el de-
sarrollo de una base de datos transnacio-
nal de empresas, que utilizan, o venden
productos relacionados con la agricultura
ecologica.

CONTEXTO
SECTOR PRODUCTOS ECO/BIO

+ Con un desarrollo de crecimiento del 20% anual.
* Engloba a la mayoria de PYMES de las seis regiones participantes.
* Se enmarca dentro de el programa Interreg IlIB Medoc.

LO QUE ESTA EN JUEGO

DE PRODUCTOS ECOLOGICOS/BIOLOGICOS

* Focalizado en las empresas de transformacion y distribucion.

OBJETIVOS

MED BIO DISTRI NET

COFINANCIADOR:

I INFO

MEJORAR LA COMPETITIVIDAD DE TODAS LAS EMPRESAS EN EL SECTOR

* Representacion de todo el segmento ECO/BIO: Agroalimentario / Productos de la salud / Cosméticos

en las seis zonas

Cada uno de los socios, CCI Marseille-
Provence en Provence Alpes Cobte
d’Azur (Francia) , EIC Milano en Lom-
bardia (Italia), Promofirenze en la Tosca-
za (Italia), Cedricat y CTFC en Catalufia
(Espafia), el CTC en Murcia (Espafa), y
CCI de la Dréme en Rhénes Alpes (Fran-
cia), han desarrollado una base de datos
por Cédigo CNAE (APE para Francia)
con empresas objetivo, teniendo en
cuenta la representatividad de los distin-
tos subsectores de cada region, y tenien-
do también en consideracién los tres
segmentos de productos tratados en
MED BIO Distri Net : Agroalimentario,
salud, y cosmética.

Se ha enviado un mailing con un
cuestionario a las 17.302 empresas de
esta base de datos, a las que previamen-
te se les habian explicado los objetivos
del proyecto haciendo especial hincapié
en su dimension europea.

De las 17.302 empresas de transfor-
macion y distribucion contactadas, dos
tercios han contestado, es decir, 11.685
empresas. De estos dos tercios, el 11% de
las empresas utilizan o venden productos
relacionados con agricultura ecolégica.
Por tanto, la base de datos transnacional
de empresas “bio” o “ecoldgicas” contie-
ne 1.285 empresas.

Alrededor de 53% de las empresas de
la base de datos transnacional son em-
presas de la distribucion. Casi el 40% de
ellas, trabajan en el segmento bio o eco-
l6gico desde hace mas de cinco afios y

Laborad.

* Desarrollo e innovacion de las empresas de ion y de la distribucio

ACCIONES MED BIO DISTRI NET

practicas para que se beneficie el sector en su conjunto.

* Crear una red y favorecer la cooperacion entre regiones. * Conseguir que éstos productos sean mas atractivos para el conjunto de los consumidores.

+ Estudio cuantitativo y cualitativo en las seis regiones colaboradoras. Durante estas fases se identificarin las mejores précticas referidas a la distribucion;
promociones, envases, embalajes e innovacion en los productos y procesos. * Durante una accién piloto un grupo de compaiias compartiran estas mejores

alrededor de 27% trabajan en este seg-
mento desde hace 3 a 5 afios.

Entre las encuestas de empresas bio,
alrededor del 30% considera que el mer-
cado se ha estabilizado en los ultimos
dos afios. En cambio, el 23% piensan que
esta en alza.

Alrededor de un cuarto de las empre-
sas de la base de datos estan desarro-
llando planes estratégicos, o prevén con-
siderarlos en el futuro, para aumentar sus
cifras de venta de productos bio.

Durante esta fase cuantitativa los dife-
rentes socios del proyecto han constatado
que, en sintesis, el sector de productos
ecoldgicos esta muy concentrado un nu-
mero relativamente pequefio de empre-
sas. Es muy dificil hacer analisis econo-
micos por que muchas de las empresas
han guardado una estricta confidenciali-
dad en este aspecto.

También se ha constatado que existen,
en definitiva, dos grandes categorias de
empresas:

— Las que tratan mayoritariamente con

productos ecoldgicos, y
— Aquellas, en las que la parte de pro-
ductos bio, esta por debajo del 10%.

En Rhoéne-Alpes, la unica region que
ya habia realizado en 2002 un estudio
cuantitativo similar, noventa empresas
bio han dejado su actividad desde 2002
a 2004. Buscar las causas de este cese
de actividad sera una de las acciones de
la segunda fase, es decir, el estudio cua-
litativo. W

TOSCANA

RHONE-ALPES
—_—

MURCIA

C

T
C

Centro
Tecnologico
Nacional de la
Conserva y
Alimentacion
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Técnico en Conserveria Vegetal, Cérnica y de Pescado.

Técnico en Matadero y Carniceria-Charcuteria.

Técnico Superior en Industria Alimentaria.

Técnico Superior en Quimica Ambiental.

- Formacién de contenido exclusivo tecnolégico-préctico.

- Précticas obligatorias en empresas.

- Acceso a estudios superiores.

- Titulos de Técnico (grado medio) y Técnico Superior (grado superior) que permiten
la insercién laboral como trabajadores cualificados, técnicos especialistas o cuadros
infermedios.

- Alto indice de ocupacién.

- Acceso a créditos oficiales.

- Servicio opcional de comedor y residencia.

- Becas segin convocatoria general.

Del Programa Regional de Formacién y
Cualificacién Profgsional Agroalimentaria.

Region de Murcia
8 Consejeria de Agricultura, Agua .
y Medio Ambiente Fondo Social

Unién Europea




INVESTIGACION ‘

Optimizacion del controlador automatico
(PID) de un intercambiador de calor
de superficie rascada

El Centro Tecnoldgico Nacional de la Conserva y
Alimentacion en coordinacion con la Universidad de
Murcia, han desarrollado el proyecto “Identificacion
del modelo dinamico del intercambiador de calor de
la Planta Piloto del Centro Tecnolégico Nacional de

a tendencia actual de la industria
alimentaria es la de poseer, cada
vez procesos productivos mas auto-
matizados, complejos y en los que coe-
xiste una gran diversidad de elementos:
autématas, ordenadores, accionamientos
neumaticos, robots, etc. Ademas los siste-
mas de produccién fuertemente centrali-
zados y pocos flexibles que se utilizaban
hace varias décadas ya no son admisi-
bles. Esto dio lugar hace unos afios, a la
apariciéon de los sistemas de produccién
flexibles que proporcionan respuestas ra-
pidas al mercado fuertemente cambiante
en el que estan inmersas las empresas
agroalimentarias. A medida que aumenta
la flexibilidad de los sistemas de produc-
cién, aumenta la complejidad del sistema
de control necesario para gobernarle.
Este proyecto estd basado en el pro-
blema del control del tratamiento térmico
de las conservas vegetales. La calidad de
las conservas esta directamente relacio-
nada con la aplicacién de un tratamiento
térmico adecuado. Por un lado, se trata
de destruir microorganismos patégenos
asi como evitar las alteraciones produci-
das por microorganismos no patégenos;
por otro lado, también hay que dar el tra-
tamiento térmico al alimento suficiente
para que esté en condiciones 6ptimas de
consumo. Un tratamiento térmico inade-
cuado puede cumplir con el objetivo de
destruir los microorganismos indesea-
bles, pero a cambio puede perderse pro-
piedades organolépticas que son impor-
tantes de cara al consumidor final. El pro-
blema es aun mas complicado por el he-
cho de que el tratamiento debe ser 16gi-

LUCIA CHECA PEREZ. DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DEL CTC.

Vista general Planta Piloto.

camente diferente en funcioén del tipo de
conserva, incluyendo el tipo de envase y
de producto.

En la actualidad, el tratamiento térmi-
co se realiza ignorando completamente
el producto (el control no esta basado en
ningun modelo), por lo que puede espe-
rarse que en muchos casos sea inadecua-
do, llevando a situaciones de sobreproce-
sado. Se plantea entonces el problema de
control del proceso, teniendo en cuenta
como factor clave su idoneidad para dife-
rentes tipos de productos. Cualquier me-
jora de este tipo lleva necesariamente li-
gada una etapa de modelado e identifi-

la Conserva y Alimentacion” subvencionado por el
programa PROFIT. Esta actuacion ha tenido una
duracion total de 24 meses (2002-2003).

En las siguientes lineas se pretende resumir las
acciones realizadas en dicho proyecto.

cacion previos. En este modelo habra pa-
rametros que tomaran unos valores u
otros en funciéon del tipo de producto.
Una vez que se tenga un modelo operati-
vo, el siguiente paso es utilizar técnicas
de control adecuadas que garanticen un
tratamiento térmico correcto.

Los objetivos concretos de este pro-
yecto son:

1. Obtencion de un modelo del trata-
miento térmico para diferentes tipos de
conservas vegetales.

2. ldentificacion de parametros y vali-
dacion del modelo utilizando datos expe-
rimentales.
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Para la resolucion de este proyecto se
han utilizado herramientas y sistemas de
control como son: Matlab (es un progra-
ma interactivo para computacion numéri-
ca y visualizacién de datos, basado en
matrices para calculos cientificos y de in-
genieria) y SattGraph 5000 (es un SCADA
basado en Windows NT, consiste en un
conjunto de componentes de software
para el control industrial, cada compo-
nente con su propia finalidad unica, de
forma que todas las 6rdenes que se le
dan a los equipos de la Planta se hacen
mediante este sistema).

El método utilizado para la resolucion
de este proyecto ha sido crear un modelo
no paramétrico mediante reapuestas a
una entrada en escalén unitario y obte-
ner un modelo paramétrico, es decir, un
modelo de primer orden con retardo.

Este proyecto ha seguido diferentes
pasos a lo largo de su resolucion, los cua-
les citaremos a continuacion:

1. Controlar el PID de la zona de ca-
lentamiento del intercambiador: Para ello
realizamos diferentes pruebas en la Plan-
ta Piloto, con dos tipos diferentes de flui-
do: agua y una disolucion del 4% de al-
midoén (debido a su similitud con una sal-
sa de tomate), donde se obtenia la tem-
peratura de calentamiento en el inter-
cambiador frente a el % de apertura de la
valvula modulante, considerando cons-
tantes una serie de parametros.

2. Configuracion del Diagrama de His-
toricos: Este Diagrama pertenece al Sca-
da y me permite seguir mediante un gra-
fico la evolucion de los parametros que
me interesa medir.

3. Creacion de un archivo de texto con
los histéricos obtenidos.

4. Procesado del archivo de texto cre-
ado: para adaptar estos datos grabados y
poder introducirlos en el programa infor-
matico denominado Matlab.
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5. Identificacion paramétrica: Se crea
una funcién para la identificacién para-
métrica mediante un modelo de primer
orden con retardo, obteniendo para cada
prueba los valores correspondientes de
los tres parametros fundamentales de es-
te modelo utilizado, estos son: la ganan-
cia en el estado estacionario K, la cons-
tante de tiempo Tp y el retardo.

Conclusion

1. Realizada la oportuna revisién bi-
bliografica, se constata como en los ulti-
mos afios se han publicado trabajos so-
bre la modelizacién y control de algunos
procesos de la industria agroalimentaria,
si bien se aprecia que es un campo toda-
via en desarrollo. De la consideracion de
dichos trabajos se infiere la necesidad de
la investigacién e implantacion, en la in-
dustria conservera, de nuevos sistemas
tecnolégicos que permitan una mejora
continua del sector de acuerdo con los
canones de calidad y seguridad alimen-
taria exigidos hoy dia en los mercados
mundiales.

La consecuciéon de estos objetivos de
calidad y seguridad esta directamente re-
lacionada con la aplicacién de un trata-
miento térmico adecuada, a fin de:

— Destruir los microorganismos pat6-
genos y evitar las alteraciones produci-
das por microorganismos no patégenos.

— Dar un tratamiento térmico suficien-
te, pero no excesivo, al alimento para que
esté en las condiciones 6ptimas de con-
sumo.

2. En este trabajo se ha comprobado
que la consecucion de los objetivos men-
cionados en la conclusién primera es fac-
tible a través de la implementacion y uti-
lizacion de las modernas herramientas
SCADA en el sistema de control del trata-
miento térmico de los alimentos. A tal fin
se ha hecho uso del software StattGraph

SCADA (SattGraph 5000) utilizado en la Planta Piloto del CTC.

5000 y se ha llevado a cabo un plan ex-
perimental, en distintas condiciones, que
ha permitido identificar de forma no pa-
ramétrica (respuesta en escalén) y para-
métrica el modelo dindmico del inter-
cambiador de calor utilizado en la Planta
Piloto del Centro Tecnolégico Nacional
de la Conserva y Alimentacion.

3. Como resultado de la experimenta-
cion citada y de las excelentes prestacio-
nes del software SttatGraph 5000, ha si-
do posible obtener los estados estaciona-
rios consecuentes a las diferentes entra-
das en escaldn y, a partir de su analisis,
identificar cual es la zona 6ptima de tra-
bajo del intercambiador. Se ha ajustado
la respuesta dinamica a un modelo de
primer orden con retardo, concluyéndo-
se que:

— El modelo resulta adecuado para ca-
racterizar la dinamica del intercambiador.

— Tanto la ganancia, K, como la cons-
tante de tiempo Tp y el retardo To pre-
sentan variaciones muy significativas de
unas condiciones de trabajo a otras, y en
las mismas condiciones de unos puntos a
otros.

Se estima que este modelo es un pri-
mer paso fundamental para poder alcan-
zar un adecuado control del intercam-
biador y, al mismo tiempo, plantea un
horizonte de continuacién del presente
trabajo encaminado hacia la identifica-
cién mas precisa de las condiciones de
operacion mas ventajosas mediante téc-
nicas de estimacion parameétrica y utili-
zacion de entradas PRBS. Por otra parte,
dado que el modelo obtenido esta sujeto
a un cierto grado de incertidumbre, se
infiere la necesidad de utilizar técnicas
avanzadas de Control Robusto que ga-
ranticen el correcto funcionamiento del
intercambiador en las condiciones 6pti-
mas para los distintos productos alimen-
tarios a procesar. B
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Productos carnicos funcionales

Los resultados de este proyecto de investigacion (parte 1) se presentaran en los dos proximos numeros:
Parte 2: Tecnologia y Parte 3. Efectos sobre la salud humana.

“Un alimento funcional es aquel que, mas alla de su valor nutricional
habitual, ha demostrado satisfactoriamente tener un efecto beneficioso
sobre una o mas funciones especificas en el organismo en una forma que
resulta relevante para mejorar el estado de salud y bienestar y/o para la
reduccioén de riesgo de enfermedad.” (Diplock et al., 1999)

Introduccién

Tradicionalmente, los alimentos han
sido elementos de una dieta encaminada
a proveer cantidades adecuadas de nu-
trientes esenciales capaces de satisfacer
los requerimientos metabdlicos necesa-
rios, y proporcionar satisfaccion y bienes-
tar al consumidor. Sin embargo, en los ul-
timos afios la situacion esta cambiando,
entre otras razones, por la cada vez mas
evidente relacién entre la salud y diver-
sos elementos que conforma el estilo de
vida (estrés, actividad fisica, consumo de
alcohol y tabaco, atencion médica, etc.),
entre los que tienen un papel destacado
la dieta. Segun un reciente informe de la
Organizacion Mundial de la Salud, diver-
sos aspectos dietéticos junto con otros re-
lacionados con el estilo de vida (actividad
fisica, consumo de alcohol y tabaco) son
los principales factores de riesgo modifi-
cables en relacion con el desarrollo de di-
versas enfermedades entre las que estan
las cardiovasculares y el cancer (WHO,
2003). Determinados patrones de consu-
mo, en general el exceso de ciertos nu-
trientes, se han relacionado con el origen
y el desarrollo de diversas enfermedades,
siendo observaciones de este tipo las que
dieron lugar, en los paises desarrollados,
a la evolucion del concepto de “nutriciéon
adecuada” al de “nutricion éptima”, que
conlleva una serie de recomendaciones
dietéticas para modificar (reducir o au-
mentar) el consumo de determinados ali-
mentos o sus componentes, asi como el
desarrollo de nuevos alimentos modifi-
cando su composicion original, tanto res-
pecto a su contenido en nutrientes como
en no-nutrientes. Todo ello encaminado
a optimizar funciones fisioldgicas a fin de
maximizar su contribuciéon al bienestar y
la salud, y minimizar el riesgo de enfer-
medades. En este contexto surgen los de-
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nominados alimentos funcionales que en
la actualidad constituyen un mercado en
alza y uno de los principales impulsores
del desarrollo de nuevos productos, entre
ellos los de origen carnico.

Hoy dia todavia no existe una defini-
cioén universalmente aceptada, aunque de
acuerdo a un reciente consenso cientifico
europeo “un alimento funcional es aquel
que, mds alla de su valor nutricional habi-
tual, ha demostrado satisfactoriamente te-
ner un efecto beneficioso sobre una o mds
funciones especificas en el organismo en
una forma que resulta relevante para mejo-
rar el estado de salud y bienestar y/o para
la reduccioén de riesgo de enfermedad.” (Di-
plock et al., 1999). Un alimento funcional
puede ser un alimento natural o transfor-
mado en los que mediante procedimien-
tos tecnolodgicos o biotecnoldgicos se han
producido alguna de las siguientes modi-
ficaciones: a) eliminacion/reduccién de
algun componente con efectos fisiologi-
cos negativos, b) aumento de la concen-
traciéon de algun componente natural-
mente presente (nutriente o no) hasta
unos niveles que produzcan efectos be-
neficiosos, ¢) incorporaciéon de un compo-
nente potencialmente beneficioso (macro
0 micronutriente) que no se encuentre
naturalmente presente en el alimento, d)
sustitucién de algun componente con
efectos fisioldgicos negativos por otro con
efecto fisiologicos beneficiosos, e) modifi-
cacion de la naturaleza o biodisponibili-
dad de uno o mas componentes encami-
nados a producir efectos beneficiosos, y
f) combinaciones de estas posibilidades.

Carne y productos cérnicos
como alimentos funcionales

La carne y productos carnicos son ele-
mentos esenciales de la dieta que con-
centran y proporcionan gran nimero de

nutrientes (proteina, grasa, vitaminas,
minerales). Tradicionalmente, la carne ha
venido siendo un alimento de gran valor
nutricional muy apreciado, cuyo consu-
mo era relacionado con buena salud y
prosperidad. Sin embargo, la situacién ha
cambiado en los ultimos afios, debido en-
tre otras razones, a las asociaciones entre
la carne y sus derivados o varios de sus
constituyentes y el riesgo de algunas de
las enfermedades mas importantes de
nuestra sociedad (cardiovasculares, can-
cer, hipertension y obesidad). Si bien es
cierto que en ocasiones y en determina-
dos ambitos, la informacién manejada



reparados con nuez. Parte 1.

acerca de las implicaciones de la carne
en la salud no siempre resulta correcta,
no cabe duda de que el sector carnico
puede realizar diversos esfuerzos (y asi le
esta siendo reclamado a distintos niveles)
para modificar su composicién y poner a
disposicion del consumidor productos
mas saludables.

Aunque la inmensa mayoria de las
sustancias fisioldgicamente activas iden-
tificadas proceden de las plantas, algunas
también pueden ser localizadas en la car-
ne y sus derivados. Al margen de que va-
rias de ellas estan presentes de manera
natural, en muchos casos, cabe la posibi-

FRANCISCO JIMENEZ COLMENERO. INSTITUTO DEL FRIO (CSIC). CIUDAD UNIVERSITARIA. 28040 MADRID.
BEGONA OLMEDILLA. HOSPITAL UNIVERSITARIO PUERTA DE HIERRO. SAN MARTIN DE PORRES, 4. 28035 MADRID.

lidad de modificar su composicién a con-
veniencia la composicion de estos ali-
mentos alterando el contenido de algu-
nos compuestos (de origen tanto endoge-
no como exégeno) en razon de sus efec-
tos potenciales (beneficiosos o no) sobre
el organismo (Jiménez Colmenero, 2004).

Las estrategias para modificar cuali
y/0 cuantitativamente la composiciéon de
la carne y sus derivados con propdsitos
“funcionales”, son de varios tipos: a nivel
de producciéon animal (genéticas y nu-
tricionales), asociadas a la seleccion de
carne y derivados, y dependientes de los
sistemas de transformacién (prepara-

cion de materias primas carnicas, re-
formulacion y procesado) y condicio-
nes de consumo.

Estrategias genéticas y nutricionales
se han empleado para alterar la compo-
sicion de la canal, y por tanto la de los
cortes comerciales disponibles. Su aplica-
cion ha hecho posible: reducir el nivel de
grasa y colesterol, alterar el perfil de aci-
dos grasos, e incrementar la presencia de
antioxidantes y minerales. Los avances
en distintas areas del conocimiento estan
abriendo nuevas posibilidades.

Los procesos de transformacion de la
carne permiten actuar de varias maneras
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para promover el caracter funcional de
los derivados carnicos. La principal for-
ma de modificar la composiciéon de los
derivados carnicos surge de la enorme
posibilidad de introducir cambios en los
ingredientes (carnicos y no carnicos) uti-
lizados en su elaboracion y, en conse-
cuencia, sobre diversos compuestos bio-
activos de caracter endégeno y exdégeno.
Basicamente responde a tres ideas clave
incluidas en la definicién de alimento
funcional: reducciéon de la concentracion
de ciertos componentes con efectos fisio-
légicos negativos, sustitucion de algun
componente con efectos no deseados por
otro con efectos beneficiosos e incorpora-
cién de compuestos bioactivos exdgenos
con efectos beneficiosos (Jiménez Colme-
nero, 2004). Ya que la mayor parte de las
sustancias fisioldgicamente activas pro-
ceden de las plantas, su combinacién con
otros alimentos, como por ejemplo, los
derivados carnicos puede contribuir a do-
tarles de potenciales efectos funcionales.
La idea de emplear productos de origen
vegetal en la industria carnica no es nue-
va ya que se han utilizado distintos tipos
de ingredientes con propdsitos tecnologi-
cos, sensoriales, econémicos y nutricio-
nales En tal sentido y por sus caracteris-
ticas especiales, la nuez abre interesantes
expectativas en el desarrollo de produc-
tos carnicos funcionales.

Productos carnicos
funcionales con nuez

La cardiopatia isquémica continua
siendo la causa principal de muerte en
los paises desarrollados. Estudios epide-
miolégicos han sefialado que el consumo
frecuente de frutos secos, en general y de
nueces en particular, estd inversamente
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relacionado con el riesgo de infarto de
miocardio, independientemente de otros
factores de riesgo como edad, sexo, taba-
co, hipertension, peso y ejercicio (Fraser
et al., 1992, Sabaté, 1993; Iwamoto et al.,
2000, entre otros).

Aunque no se conoce con exactitud el
mecanismo, los efectos positivos de la
nuez han sido atribuidos, al menos en
parte, a su peculiar composicion lipidica,
caracterizada por presentar un elevado
contenido graso (62-68%) y ser rica en
acidos grasos monoinsaturados (18% de
acido oleico en relacién con el total de
acidos grasos) y poliinsaturados (linoleico
y o-linolénico que constituyen el 58 y
12%, respectivamente del total de acidos
grasos). A esto hay que afiadir la presen-
cia de otros componentes de interés: fi-
bra (5-10%), proteina (14%) rica en argi-
nina, vitaminas, minerales, fitosteroles,
polifenoles, etc. (Sabaté, 1993; Ravai,
1995). Las evidencias acerca del papel
beneficioso de la ingestiéon de nueces en
la salud ha motivado que recientemente
se esté insistiendo sobre la importancia
de incluirlas regularmente en la dieta. En
este contexto, la Agencia Alimentaria de
Estados Unidos (FDA) ha aprobado que
las nueces, con caracter general, puedan
ser anunciadas como alimentos que tie-
nen propiedades funcionales en cuanto a
la reduccion del riesgo de enfermedades
coronarias. En concreto se puede indicar
que “investigaciones no concluyentes
avalan que el consumo de 42,5 gramos
de nueces al dia como parte de una die-
ta baja en acidos grasos saturados y co-
lesterol, y no provocando un incremento
de la ingesta global de calorias, podria
reducir el riesgo de enfermedades coro-
narias” (FDA, 2003).

A pesar de tan notables ventajas, en
general el consumo de nuez esta por de-
bajo de lo recomendado, ya que muy po-
cas personas son capaces consumirlas en
cantidades suficientes de forma sistemati-
ca y durante largos periodos de tiempo.
Una manera de favorecer su ingestion se-
ria incorporarla como ingrediente en ali-
mentos de consumo frecuente, caso de los
derivados carnicos, a los que puede dotar
de la presencia de diversos compuestos
bioactivos que le confieren un caracter
mas cardiosaludable (Jiménez Colmenero
et al., 2001; Sanchez-Muniz, 2004). La
idea de obtener alimentos carnicos fun-
cionales con nuez esté siendo abordada al
amparo de un proyecto del Plan Nacional
de Investigacién Cientifica, Desarrollo e
Innovacion Tecnoldgica (I+D+]). Ministe-
rio de Ciencia y Tecnologia (AGL2001-
2398-C03) por investigadores del Instituto
del Frio (CSIC), de la Facultad de Farmacia
(UCM) y del Hospital Universitario Puerta
de Hierro. En el cual se estan llevando a
cabo diversos ensayos encaminados tanto
al desarrollo de los productos carnicos re-
formulados con nuez como al estudio de
biodisponibilidad y valoraciéon de su im-
pacto sobre marcadores intermedios de
riesgo cardiovascular.

Esta concepcidn global (tecnoldgica y
nutricional), plantea distintos tipos de
desafios:

» Disefio y desarrollo de productos car-
nicos con propiedades funcionales de ca-
racter cardiosaludables. Esto supone un
reto tecnolégico teniendo en cuenta que
se propone elaborar derivados carnicos
de disefio, con propiedades preestableci-
das en relacion con aspectos sensoriales,
nutricionales, tecnologicos, higiénicos y
de conveniencia, sin olvidar que existen



aspectos no relacionados con la calidad
intrinseca del producto, que condicionan
su valoracion y grado de aceptacion.

» Evaluacion de la biodisponibilidad
de los nutrientes incorporados a dosis
de ingesta compatibles con una dieta
equilibrada. La mayoria de los estudios
realizados hasta ahora han utilizado
compuestos aislados (extractos natura-
les, preparaciones farmacolégicas) y do-
sis dificilmente aportadas por una dieta
variada.

+ Evaluacion del impacto del consumo
regular de este nuevo alimento por suje-
tos en riesgo (grupo “diana”) sobre marca-
dores intermedios de exposicién, funcién
e indicadores de riesgo relevantes de en-
fermedad cardiovascular. Asi como la sus-
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cioso para la salud mediante estudios en
humanos, debido a que, por un lado tie-
nen limitada la presencia ciertos com-
puestos no deseados (ej. grasa animal), y
por otro incorporan una combinaciéon
compleja de compuestos bioactivos (ej.
gamma-tocoferol) con actividades y
efectos beneficiosos sobre el perfil lipidi-
co en suero y otros factores de riesgo en
el origen y desarrollo de patologias car-
diovasculares.

Los productos carnicos que estan
siendo empleados para valorar su efecto
funcional en humanos son filetes rees-
tructurados y salchichas tipo frankfurt
conteniendo un 20% de nuez, lo que
conlleva niveles de grasa proximos al
13% (> 85% de la nuez). Esto supone que
el consumo de 150 g de cualquiera de
esos derivados proporciona ca. 70% de la
cantidad diaria de nuez sugerida como
adecuada para contribuir a disminuir el
riesgo de enfermedades cardiovasculares
(FDA, 2003).
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Queso artesanal probiotico:
un ejemplo de queso funcional
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El descubrimiento
accidental de la capacidad
de transformar la leche en
productos lacteos (leches
fermentadas y quesos) tuvo
lugar hace unos 8.000 afios
en la antigua Mesopotamia,
y esto supuso un
importante hito en la historia
de la humanidad: permitio
la diversificacion de la dieta
y establecié un sistema de
conservacion de alimentos,
la fermentacion. La
transformacion de leche
ocurria por accion de la
microbiota presente en la
misma de forma natural,
principalmente las bacterias
lacticas. Sin embargo, hasta
el siglo XIX no se supo que
en la coagulacion acida de
la leche intervenian
bacterias, concretamente,
la especie Bacterium lactis,
definida por Lister,
denominada posteriormente
Streptococcus lactis y
actualmente, Lactococcus
lactis (Fox et al., 2000).
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a elaboracion industrial de produc-

tos lacteos fermentados se inici6 a

principios del siglo XX. En esa épo-
ca, el cientifico ruso Elie Metchnikoff
(1845-1916) establecid la hipotesis segun
la cual, los habitantes de los Balcanes te-
nian una gran longevidad porque consu-
mian leches fermentadas, lo que favore-
cia la colonizacién del intestino por bac-
terias lacticas, las cuales inhibian la pu-
trefaccion provocada por bacterias pato-
genas. Por lo tanto, éste seria el primer
ejemplo de lo que actualmente se deno-
minan alimentos funcionales, ya que
se establecia una relaciéon entre el consu-
mo habitual de un producto lacteo fer-
mentado y el efecto beneficioso para la
salud, ademas del aporte nutritivo basico.

El término alimento funcional fue acu-
fiado en Japodn en los afios ochenta para
describir alimentos suplementados con
ingredientes que resultaban beneficiosos
para la salud. Desde entonces, el merca-
do de estos alimentos ha tenido un gran
desarrollo, influido por el cambio en las
actitudes y expectativas de los consumi-
dores, por el mejor conocimiento de la
relacion entre componentes de la dieta y
los procesos fisioldgicos, y por los avan-
ces en el area de la ciencia y tecnologia
de los alimentos (Hillian, 1998).

En los ultimos afios se esta realizando
un gran esfuerzo investigador para esta-
blecer la base cientifica que demuestre la
relacion entre los componentes funciona-
les o los alimentos que los contienen y un
determinado efecto positivo sobre la sa-
lud. En la Unién Europea aun no existe
una legislaciéon armonizada al respecto;
solo refleja con claridad la prohibicién de
incluir en las etiquetas cualquier referen-
cia a propiedades preventivas, terapéuti-
cas o curativas. Existen, no obstante, en
diferentes Estados Miembros de la UE, di-
rectrices sobre las Alegaciones de Salud
de los alimentos funcionales. En Estados
Unidos, la FDA permite desde 1993 hacer

FIGURA 1. QUESO ARTESANAL
ELABORADO CON LECHE DE CABRA:
CONTROL (A) Y PROBIOTICO (B)

IE-'_ - I

Como cultivo iniciador se utiliz el fermento meséfilo IPLA-
001. Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis UO 004 fue la
cepa probidtica utilizada como cultivo adjunto.
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referencia a las alegaciones de salud
siempre que existan evidencias cientifi-
cas publicamente disponibles, pero es Ja-
poén quien tiene una legislacion mas de-
sarrollada. En 1991 se estableci6 el con-
cepto de “Alimentos para Uso Especifico
en la Salud” (Foods for Specified Health
Use, FOSHU). Los alimentos incluidos en
esta categoria deben estar avalados por
ensayos cientificos contrastados, que de-
muestren las propiedades beneficiosas
para la salud cuando son consumidos en
la dieta habitual.

En la larga lista de alimentos funciona-
les cabe destacar los aportados al merca-
do por la industria lactea: las leches enri-
quecidas, a las que se les afiaden acidos
grasos omega-3, acido oleico, acido folico,
calcio, vitaminas, fésforo, etc; las leches
fermentadas suplementadas con calcio, vi-
taminas y acidos grasos omega-3, habien-
do recibido una especial promociéon aqué-
llas que contienen bacterias probiéticas,
a las que se les atribuyen funciones sobre
la fisiologia y ecologia intestinal.

El término “probioético” fue inicial-
mente definido por Parker (1974) como
organismos y sustancias que contribuyen a
mantener el balance microbiano intestinal,
concepto impreciso posteriormente revi-
sado por Fuller (1989) que los define co-
mo suplemento alimenticio microbiano vi-
vo que afecta beneficiosamente al huésped

animal mediante la mejora del equilibrio
microbiano intestinal. Afios mas tarde,
Guarner y Schaafsma (1998) definen el
término como microorganismos vivos
que, al ser ingeridos en un determinado
ntimero, ejercen efectos saludables sobre el
huésped, mds alld del aspecto nutricional.
Por ultimo, Salminen et al (1999) amplia-
ron la definiciéon al considerar probioti-

que

FIGURA 2

Supervivencia de la cepa probidtica Lactobacillus delbrueckii. subsp. lactis U0 004 y de las cepas del cul-
tivo iniciador mesaéfilo IPLA-001 durante la maduracion de un queso artesanal de leche de cabra. Los sim-
bolos abiertos corresponden al queso control y los cerrados al queso probidtico: cepa probidtica (< ); lac-

tococos (O m); LEUCONOSTOC (A A).
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cos no solo las preparaciones de células
microbianas sino también a los compo-
nentes de células microbianas que ejer-
cen un efecto beneficioso sobre la salud
humana.

Los microorganismos probiéticos que
se utilizan en la elaboracion de productos
lacteos pertenecen mayoritariamente a
los géneros Lactobacillus y Bifidobacte-

so probidtico

rium, siendo utilizados fundamentalmen-
te en la elaboracion de leches fermenta-
das. Estos productos se consumen nor-
malmente en un plazo breve de tiempo
tras su elaboracion. Un producto lacteo
funcional alternativo, con un periodo de
consumo potencialmente mas largo, seria
el queso probidtico.

La utilizacién de un microorganismo
probidtico como cultivo adjunto en la ela-
boracién de queso solamente dara lugar
a un queso funcional si se mantiene la
viabilidad del microorganismo durante el
periodo de maduracion del queso, y si las
caracteristicas organolépticas no son
afectadas negativamente. Por lo tanto,
antes de incorporar una bacteria probio-
tica en un producto lacteo es necesario
hacer ensayos de viabilidad y de funcio-
nalidad durante el proceso de elabora-
cién y el periodo de vida util del produc-
to. Fruto de esa necesidad son los traba-
jos realizados por diferentes cientificos
con diferentes cepas probidticas en dis-
tintos tipos de queso (Ross et al., 2002;
Stanton et al., 1998; Gardiner ef al., 1998;
Gardiner et al., 1999).

El queso ofrece una serie de ventajas
con respecto a las leches fermentadas co-
mo vehiculo de microorganismos probio-
ticos: el pH mas elevado, la mayor con-
sistencia, el mayor contenido en grasa y
la mayor capacidad tamponante son fac-

FIGURA 3

Andlisis sensorial de queso artesanal de leche de cabra (control y probiotico) de 28 dias de maduracion.
Se representan las puntuaciones obtenidas en una prueba de aceptacion (escala 1-10), en la que los cata-
dores han valorado olor, sabor, textura, acidez y aceptabilidad. Las barras abiertas corresponden al queso

control y las cerradas al queso probidtico.

10
g_
8_
7 -
6 -
5
4_
3_
2
14

Valoracion de los catadores
(escala 1-10)

0 T T

tores que contribuyen a la proteccion de
los microorganismos probioticos durante
el transito gastro-intestinal, facilitando
por lo tanto, la llegada al intestino de un
mayor numero de células viables.

Practicamente todos los trabajos de
desarrollo de quesos funcionales probio-
ticos se han hecho en variedades de que-
so de produccién industrial (Cheddar,
Cottage, Gouda, Ras, etc.). En la elabora-
cién de dichos quesos se han utilizado
distintas cepas probidticas, que pertene-
cen a las especies Lactobacillus paracasei,
Lact. acidophilus, Lact. helveticus, Lact.
rhamnosus, Bifidobacterium bifidum, B. in-
fantis, B. longum y B. lactis.

Sorprendentemente, no existen refe-
rencias sobre ensayos similares realiza-
dos en quesos artesanales, los cuales son
especialmente apreciados por los consu-
midores por la “singularidad” de sus ca-
racteristicas organolépticas, reflejo de la
variedad de tradiciones y métodos de
elaboraciéon. La produccién de estos
quesos se restringe a areas geograficas
muy localizadas, a las que a menudo de-
ben su nombre, y se lleva a cabo en pe-
quenfas queserias, frecuentemente unifa-
miliares.

En este contexto, cabe sefialar que As-
turias es la Comunidad Auténoma espa-
fiola que posee la mayor variedad de
quesos artesanales, contabilizdndose en
este momento mas de 40 quesos dife-
rentes, entre los que se encuentran que-
sos de leche de vaca, de cabra, de oveja,
y de mezcla. La produccién de queso se
extiende por todo el territorio asturiano,
si bien es en la zona oriental donde se
elabora la mayor variedad. La importan-
cia del sector lacteo en la regioén, con
una producciéon anual de 665,2 millones
de litros de leche de vaca, al que hay que
afiadir una pequefia produccién de leche
de oveja (145.000 litros) y de leche de
cabra (550.000 litros), favorece sin lugar
a dudas la produccién de quesos (SADEI,
2002).

A pesar del escaso numero de quese-
rias artesanales asturianas que elaboran
queso de leche de cabra (Varé, Ovin, Po-
rrua, La Collada, La Chivita), hemos ele-
gido un queso de este tipo para desarro-
llar un queso artesanal funcional (Figura
1) por las interesantes caracteristicas de
este tipo de leche con respecto a la de va-
ca, tales como mayor digestibilidad (Alfé-
rez et al. 2001), y menor capacidad aler-
génica (Spuergin et al., 1997), atribuyén-
dosele incluso valor terapéutico en nutri-
cién humana (Barrionuevo et al., 2002).
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Material y Métodos :

En la elaboracion de que-
so probiodtico se ha utilizado
el cultivo iniciador mesofilo
[PLA-001 constituido por las
cepas Lactococcus lactis
subsp. lactis IPLA 947, L. lac-
tis subsp. lactis biovar. dia-
cetylactis IPLA 838 y Leuco-
nostoc citreum IPLA 616 (Car-
coba et al., 2000). La cepa
probidtica Lactobacillus del-
brueckii subsp. lactis UO 004,
aislada de heces de un re-
cién nacido, y con propieda-
des probidticas contrastadas,
entre las que cabe citar la re-
sistencia a las condiciones
del jugo gastrico, adherencia
especifica a células intestina-
les humanas e inhibicién del
crecimiento de microorga-
nismos enteropatégenos
(Boris, 1997; Fernandez,
2002), fue utilizada como cultivo adjunto
(para facilitar la identificacion de la cepa
probidtica se utilizé6 un mutante resisten-
te a rifampicina, obtenido por seleccién
natural).

Se elaboraron dos lotes de queso de
leche de cabra en la planta piloto del
[PLA (CSIC) siguiendo el protocolo de fa-
bricacién tradicional empleado en una
queseria artesanal de la zona oriental de
Asturias. La leche de cabra, pasterizada a
65°C durante 30 minutos, y enfriada pos-
teriormente a 34°C, fue distribuida en
dos cubas de queseria de 15 litros de ca-
pacidad (control y experimental). La le-
che fue entonces suplementada con
CaClz (0,02 %), afiadiendo seguidamente
el cultivo iniciador al 1% (vol/vol) a las
dos cubas. La cepa prebiodtica UO 004,
previamente propagada en medio LAPTg
(Raibaud et al., 1961) durante 20 horas, y
posteriormente suspendida en leche, se
afiadié a la cuba experimental en una

. ris

concentracion final de entorno a 108
ufc/ml. Cuando la acidez de la leche al-
canzo un 0,14% (porcentaje de acido lac-
tico), se afiadieron a ambas cubas 0,3 g/1
de cuajo de origen animal (actividad
1:10.000). El periodo de coagulacion se
prolongd durante unos 35 min. Se proce-
dio6 entonces al corte de la cuajada hasta
alcanzar un tamafio de grano de 5 mm,
manteniéndose en agitacion durante 30
min., al cabo de los cuales se procedi6 al
escaldado de la misma eliminando la mi-
tad del suero y reemplazandolo por agua
pasterizada caliente (55°C). Cuando los
granos de cuajada alcanzaron la dureza
adecuada, se eliminé el suero y se distri-
buyd¢ la cuajada en moldes redondos que
se prensaron (2 kg/cm?2) durante 1,5 ho-
ras y posteriormente se mantuvieron en
salmuera durante 5 horas. La madura-
cién de las piezas de queso se prolongd
durante 28 dias a 12°C y 85% de hume-
dad relativa.

Analisis fisico-
quimicos y
microbiolégicos

Se llevaron a cabo analisis fi-
sico-quimicos y microbiol6-
gicos de muestras de leche y
de queso a lo largo de la ma-
duracion. En dichas mues-
tras se midio6 el pH, la acidez
titulable (Carcoba et al.,
2000), extracto seco, grasa y
proteina (Rilla et al., 2003).
Asimismo, se determind la
evoluciéon de las cepas del
cultivo iniciador y de la cepa
probidtica a lo largo de la
maduracion. Para el recuen-
to de lactococos se utilizé
agar M17-lactosa (Oxoid)
(32°C, 48 h) y para el re-
cuento de leuconostoc, agar
de Mayeux (Scharlau) (21°C,
4 dias). El recuento de la cepa
probidtica se realizdé en me-
dio LAPTg + rifampicina (100 pug/ml)
(37°C, 48 h).

e

Analisis sensorial

Al final del periodo de maduracion,
un panel de 13 catadores realiz6 el ana-
lisis sensorial de los quesos (control y ex-
perimental). Se utilizé6 una escala de 1 a
10 para evaluar las siguientes caracteris-
ticas: olor, sabor, acidez y aceptabilidad
global.

Analisis estadistico

Los resultados se expresaron como la
media * desviacion tipica. La compara-
cion entre los quesos control y experi-
mental se llevd a cabo mediante el test
Mann-Whitney.

Resultados y Discusion

La evolucioén del pH (5,57-5,59) y de la
acidez (0,75-0,8) del queso probidtico es
practicamente idéntica a la observada en

TABLA 1: EVOLUCION DE LOS PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS DE QUESO ARTESANAL

DE LECHE DE CABRA (CONTROL Y PROBIOTICO) DURANTE LA MADURACION

Muestra pH Acidez? (%) ES? (%)

Leche 6,50 = 0,06 0,11 = 0,07 13,14 = 1,07
Queso control (14 dias) 5,57 = 0,09 0,75 = 0,07 63,29 = 6,30
Queso probidtico (14 dias) 5,67 = 0,22 0,72 = 0,02 63,45 + 7,31
Queso control (28 dias) 5,59 + 0,08 0,75 = 0,01 62,79 = 8,73
Queso probidtico (28 dias) 5,69 + 0,37 0,80 = 0,21 62,2 = 1,04

Acidez: se expresa en gramos de acido lactico en 100 g. de leche o queso.
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PES: extracto seco.

Proteina® (%) Grasa® (%)

25,24 = 0,64 30,06 = 3,75
46,40 = 2,06 48,51 = 2,54
45,63 = 2,53 50,10 = 0,92
47,62 = 1,40 54,07 = 1,25
42,91 = 2,58 53,72 = 4,71

‘Proteina y grasa: expresadas como porcentaje de extracto seco.



el queso control (Tabla 1).
Con respecto al extracto seco,
grasa y proteina, ambos tipos
de queso mostraron ligeras
diferencias, que no afectaron
a la aceptabilidad del queso
por parte de los catadores.
La evolucién de las cepas
del cultivo iniciador y de la
cepa probidtica a lo largo de
la maduracion se observa en
la Figura 2. El aumento en el
numero de viables de las ce-
pas del cultivo iniciador de-
tectado en la cuajada se de-
be al crecimiento bacteriano
y a la concentraciéon celular
que ocurre como consecuen-
cia del desuerado, no obser-
vandose diferencias signifi-
cativas entre los dos tipos de
queso (P>0,05). Los viables
experimentan un ligero des-
censo en la fase intermedia
de maduracién, recuperandose ligera-
mente al final de la misma. La tendencia
evolutiva de la cepa de leuconostoc es
similar, aunque siempre se mantiene en
niveles inferiores a los lactococos. Espe-
cialmente destacable es el comporta-
miento de la cepa probidtica Lact. del-
brueckii subsp. lactis UO 004. A pesar de
Su escaso crecimiento en leche, esta ce-
pa mantiene la viabilidad a lo largo de
la maduracién en niveles superiores a
108 ufc/g, por encima de la dosis reco-
mendada para que la cepa ejerza el
efecto probidtico (Knorr, 1998), lo que
refleja su compatibilidad con las cepas
del cultivo iniciador. Asi pues, el queso
de leche de cabra elaborado en este es-
tudio, con un pH similar al de otros que-
sos elaborados con ese tipo de leche
(Martin-Hernandez et al., 1992; Gomes
& Malcata, 1998), es un vehiculo ade-
cuado para la ingestion de la cepa pro-
bidtica UO 004 por los consumidores,
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Nombre Investigador: Ana Rodriguez Gonza-

lez (Cientifico Titular).

E-mail: anarguez@ipla.csic.es

Tendencias de Investigacion:

+ Desarrollo de cultivos indicadores para que-
seria (quesos tradicionales y funcionales).

+ Bioconservacién de alimentos mediante bac-
teriocinas producidas por bacterias lacticas
(cultivos protectores y produccion de biocon-
servantes).

CENTRO DE LA UNIVERSIDAD DE OVIE-
DO: Facultad de Medicina. Campus del
Cristo, s/n. 33066 Oviedo. Asturias.

Web: www.uniovi.es/biofun/microbiologia.html

Departamento: Departamento de Biologia

Funcional. Area de Microbiologia (Unidad

Asociada del CSIC).

Nombre Investigador: Covadonga Barbés

Miguel (Profesora Titular).

E-mail: cbarbes@uniovi.es

Tendencias de Investigacion:

» Caracterizacion de lactobacilos de origen
humano como probiéticos: Estudios “in
vitro” e “in vivo”.

1. Aplicacién en el desarrollo de alimen-
tos funcionales (lacteos).

2. Aplicacién como agentes bioterapéuti-
cos en la correccion de trastornos del
tracto gastrointestinal y genitourinario.

/
-

A través de la pagina web del
Centro Tecnolégico Nacional
de la Conserva,

www.ctnc.es

puede descargar en su ordenador
la publicacion “CTC Alimentacion”.

El servidor del CTC dispone de la Gltima revista
publicada, asi como niomeros atrasados. SR

El archivo es en formato PDF y seréa necesario tener instalado
Adobe Acrobat versién 3.0 o superior.
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OMRON ELECTRONICS S.A.
Arturo Saria g5

2027 MADRID
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EL EQUIPO DE VISION CON FORMATO DE FOTOCELULA AVANZADA

2Ry es el iltima gran invento de Omron,
un A miniequlpo de visidn artificial
tan potente y tan fich de poner en marcha
que va a contribuir a elevar el ndmeng de
los controles de calidad & instalar en la
industia,

Dispone de un intefaz de usearo
inteligente farmada por wn manitor LCD
de 1.8" v unds pocos batones para la
configuracion de parfmetnos a través de
un sencilie mend de iconas, ol mismo
lempo que permite veren Hemps real
resultados e Imagenes, Una vez
sebecciomada la funcldn de medida, con
s8lo apredar un batdn el usuarie va a ser
capar de ajustar kas comdicianes de
irabajo @ lluminacian para un inmediato
funcionamients, &5 decir ajuste
automdiico con un sélo toque. Podemos
hablar, por tanbo, de una filosolia
“Teaching and Ga".

ZFY se presenta en dos versiones: basica
ymultiluncian, Este dltima madela

incarpara 7 funclones de medida para una
rapida puesia en mancha en aplicaciones

estindar: Area, Posicidn, Contaje,

Densidad, Anchura, Caracteres y Patrin,
Ademas algunas de estas fundionas
permiten compensacién de posicldn o
angulo,

Otro cancepta innavadaor es el de la
escalabilidad o posibilidad de ampliacién;
se pusden conectar hasta 5 contridadoees
en paralebs {con o sin camaras) a fraves
de un bus Interna de alta velocidad. Esto
quizre decir gue el contral de calidad
podrd ser acometido siguiendo un grden
de prioridades de un proyacto en funcicn
de las necesidades de ampliacian del
proCesd.

La alta calidad de las imagenas estd
garantizada por la calidad de La cdmara,
con una resolucién de 468 x 432 plxeles,
par la iluminacidn i enfoques ajustabies
v por ba trapsferencla digital de imdgenes
entre cimara y cantroladar,

Todo esto, junto & un tiempo de respuesta
inferlor a & meeg. hacen del ZFY una de
Las mejores soluckones por calidad ! precin
del mercado,
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B COLABORACION

Formacioén y Empleo para todos

- ———

Virginia Canovas Martinez, trabajadora de la empresa MEDIERO RUBIO (franquicia MC DONALS) en su puesto de patatas fritas, ademas de reponedora y de auxiliar en el comedor. En la
actualidad tiene un contrato indefinido a media jornada desde octubre del 2000.

SSIDO-MURCIA y el CTC han fir-

mado un acuerdo de colabora-

cién para formacion practica de
un joven con discapacidad intelectual
dentro de la modalidad de Empleo con
Apoyo.

Cada vez son mas las empresas de la
Regién de Murcia que ofrecen posibili-
dades formativas y de empleo a las per-
sonas con Sindrome de Down y con
otras Discapacidades Intelectuales. Entre
ellas, se encuentran empresas relaciona-
das con el sector de la alimentacion y la
conserva como son: JUVER ALIMENTA-
CION S.A. que tiene contratadas tres per-
sonas en diferentes puestos de trabajo
como ayudante de cocina, auxiliar de
tienda y auxiliar de oficina, Mediero Ru-
bio S.L. franquicia MC DONALD’S que
tiene contratadas dos personas que rea-
lizan funciones en cocina y comedor,
Quick Meals Ibérica BURGUER KING
contratada una persona en cocina y co-
medor, Rocafeda S.L. TELEPIZZA contra-
tada una persona en cocina, HERO ES-
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PANA S.A. tres personas en formacién
practica en su entorno de trabajo: come-
dor, tienda y oficina, AGROMEDITERRA-
NEA contratada una persona en embala-
jes de frutas y verduras, C.C. CARRE-
FOUR S.A. contratada una persona en el
punto caliente, CONFITERIA LUIS MI-
GUEL contratada una persona de ayu-
dante de cocina, RESTAURADORES DEL
SEGURA S.L. contratada una persona de
ayudante de cocina. Ademas hay otras
muchas empresas de otros sectores que
igualmente han apostado por incorporar
en sus plantillas personas con capacida-
des “diferentes”, pero que igualmente
defienden su puesto de trabajo.

Se trata de ser justos, de ofrecer aque-
llas tareas o puestos que ya existen y que
requieren de un perfil profesional y per-
sonal que coincide con las posibilidades
laborales e individuales de la persona
que tiene una discapacidad, y en nuestro
caso, intelectual o psiquica.

Todas estas empresas, han entrado en
un programa de Empleo con Apoyo que

permite el acompafiamiento a las perso-
nas con discapacidad intelectual que pre-
sentan necesidades especiales al inte-
grarse en el mercado laboral: formacion
en el puesto de trabajo, apoyo gradual en
la ejecucion de tareas, mediacion inicial
entre empresa — persona con discapaci-
dad - familia, seguimiento para el man-
tenimiento del puesto de trabajo, etc.

Existen legislacion y normativas (las
empresas de mas de 50 trabajadores tie-
nen el obligado cumplimiento de reser-
var el 2% de su plantilla para trabajado-
res con discapacidad), ayudas y bonifica-
ciones, programas de aprendizaje y for-
mativos, acuerdos y férmulas de coope-
racion entre las empresas y entidades co-
mo la nuestra que tienen experiencia en
este area, existe la figura del preparador
laboral, tan so6lo hay que plantearse co-
mo empresa o0 empresario la posibilidad
de hacerlo y la solidaridad con un colec-
tivo que lucha por hacerse un hueco en
el terreno del empleo y de la sociedad co-
mo un miembro util. M



INVESTIGACION ‘

Valoracion nutricional de las personas mayores
de sesenta anos en la Provincia de Valladolid.
Sujetos institucionalizados. Primera Parte.

J. TESEDO, A. VELASCO. DEPARTAMENTO DE FARMACOLOGIA Y TERAPEUTICA. FACULTAD DE MEDICINA. UNIVERSIDAD DE VALLADOLID. 47.005 VALLADOLID.
E. BARRADO. DEPARTAMENTO DE QUIMICA ANALITICA. FACULTAD DE CIENCIAS. UNIVERSIDAD DE VALLADOLID. 47.005 VALLADOLID.

Como consecuencia de la curiosidad innata del hombre por conocer su estado
nutricional y su composicion corporal, hoy dia sabemos la importancia que tiene para
el mantenimiento de la salud, un correcto estado nutritivo. Para la evaluacion de dicho
estado nutritivo, tanto para personas como para colectivos, se determina su estado de
salud o bienestar. Para ello, ademas de la alimentacién, deben considerarse otros
factores tales como edad, sexo, actividad fisica, situacion fisioldgica, situacion
patoldgica, educacion cultural, situacion psicosocial... etc.
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a determinacion del estado nutriti-

vo se puede realizar de diversas

formas, pero para poblaciones, se
ha generalizado el uso de medidas antro-
pométricas, empleandose como referen-
cia diferentes tablas de datos. Sin embar-
go, estas tablas tienen procedencia diver-
sa y han sido elaboradas con diferentes
metodologias, por lo que presentan nu-
merosas disparidades [1-6]. En conse-
cuencia, muchos autores no admiten que
las mismas tablas puedan ser utilizadas
para todas las poblaciones, al existir nu-
merosas diferencias étnicas, geograficas,
costumbristas y accidentales que inducen
peculiaridades propias a los distintos
grupos de la poblacién en el mundo.
Gonzalez Hermosa et. al [7,8] llegan al
extremo de afirmar que “seria util, que
cada area geografica, e incluso cada gru-
po de patologias y de edades tuvieran su
propia tabla de percentiles, en funcién de
su “poblacién normal de referencia”.

En la linea indicada, si tenemos en
cuenta el incremento de la poblacion ge-
riatrica como consecuencia de las modifi-
caciones sociales, culturales, econdémi-
cas,... etc., llegamos a la conclusion de
que las tablas existentes estan perdiendo
validez en el transcurso del tiempo, lo
que trae consigo la necesidad de revisar-
las [9,10]. Efectivamente, tanto en la Co-
munidad Europea en general como en
Espafia en particular, el aumento de este
grupo de poblacién es notorio, suponien-
do un incremento con respecto a la po-
blacién total. Por ello es importante co-
nocer y cuantificar de forma precisa y ra-
pida su estado nutricional, bien para
mantenerlo o para corregirlo, arbitrando
un programa de intervencion terapéutico.

En consecuencia, nos hemos propues-
to realizar un estudio del estado nutricio-
nal de la poblacién mayor de 60 afios de
la Provincia de Valladolid, centrandonos
en esta primera fase, en aquéllas que se
encuentran institucionalizadas —atendi-
das en residencias durante todo el dia—.
La poblacion objeto de estudio, la ubica-
cién de dicha poblacién y la falta de da-
tos actualizados, justifican el interés de
este trabajo. En orden a obtener datos
fiables, tendremos muy presente el “De-
calogo” propuesto por Alastrue Vidal et
al.. [11,12], asi como los resultados de
otros trabajos realizados con otras pobla-
ciones —en nifios, en adolescentes, en
personas trabajadoras, incluso en perso-
nas de mas de 65 afios- y en otras latitu-
des geograficas, y la variedad de méto-
dos utilizados [1].
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EXPERIMENTAL

Técnicas
Enumeramos, omitiendo su desarro-

llo, las técnicas que J. A. Martinez propo-

ne y valida en su “Compendio Practico de

Nutricion y Bromatologia” [13]:

A) — Historia y examen clinico.

— Historia nutritiva e ingestion diaria
de alimentos.

— Datos psicosociales.

— Datos antropomeétricos.

— Datos bioquimicos.

B) Sobre la composicién corporal:
Directos: Analisis de cadaveres.
Indirectos: Antropomeétricas.

Densitométricas.
Técnicas de dilucion.
Técnicas fisicas.
De imagen.
Eléctricas
NIR (Espectroscopia de
infrarrojo)

Métodos

El método ideal para llevar a cabo la
valoracion del estado nutricional de cada
poblacion, seria aquel que consiguiendo
mayor precision, fuera ademas econémi-
co, de facil manejo, rapido de realizar e
inocuo [14]. En cuanto a la relacion entre
precision y coste de los métodos, puede
decirse que, en general, los métodos mas
baratos y sencillos suelen ser los menos
precisos (antropometria, creatinina, ultra-
sonidos) y los mas caros y complejos téc-
nicamente, los mas precisos (activacion
de neutrones, agua marcada, DEXA, den-
sitometria, TOBEC, RMN [15].

Conjugando los conceptos de preci-
sion, con posibilidades y costes, optamos
por el uso de medidas antropométricas,
por tratarse de un método rapido, facil,
inofensivo y de bajo coste, completando
los datos en la medida de lo posible, con
otros métodos clinicos, inmunolégicos y
bioquimicos.

El “estudio campo” lo lleva a cabo di-
rectamente J. Tesedo -licenciado en Me-
dicina y Cirugia—, desde el Departamen-
to de Farmacologia y Terapéutica de la
Facultad de Medicina de la Universidad
de Valladolid), previa formacion en el
Centro Oficial de Medicina Deportiva,
Centro dependiente de la Consejeria de
Sanidad de la Junta de Castilla y Ledn.
Realizada la entrevista previa, cumpli-
mentada la encuesta que se adjunta (Ta-
bla 1), se realizan las mediciones antro-
pométricas directas que en ella figuran,
procesandose los datos en la Facultad de
Ciencias.

g
—

Forma y lugares de medicion

Las medidas directas determinadas se
realizardn de la siguiente manera:

— Peso (B) y talla (A): Sin calzado y con
la misma indumentaria. La estatura de
pie, con la espalda apoyada en la barra
vertical, el tallimetro sobre la cabeza y
mirando al frente. En personas que no
pueden mantenerse en bipedestacion, se
mide la distancia entre talén-rodilla fle-
xionada en angulo de 90°, calculando la
talla de pie mediante la féormula
T=(1"81xTR) - (3’165 x sexo) - 001 x edad + 84’3
edad = 1 para hombres y 2 para mujeres [16].
; — Circunferencia o peri-
e j metro del brazo (PB)

F *] (cm). Con el brazo a me-
: dir flexionado 90° se mi-
Fa ; de con la cinta métrica el
i punto medio de la dis-
tancia entre el acromio y
el olécranon, marcando-
se la piel a este nivel. Posteriormente se
relaja el brazo a lo largo del eje del cuer-

Figura 1: Medida
de la circunferencia
del brazo.



el

po y se mide el perimetro del brazo pa-
sando por la marca anteriormente toma-
da en cm y con una aproximacion de 0’5
cm, y sefialando el brazo dominante y el
no dominante. La cinta métrica que ro-
dea el brazo en el punto medio marcado,
se ajusta firmemente, pero sin que ejerza
presion sobre el tejido adiposo (Figura 1).

— Circunferencia o perimetro de la mu-
fieca (cm). El brazo a medir debe estar ex-
tendido y relajado. Se realiza colocando la
cinta métrica alrededor de la mufieca so-
bre las apdfisis estiloides del cubito y del
radio. Se determinara la circunferencia de
la mufieca del brazo no dominante, en
cm, con una aproximacion de 0’5 cm.

— Circunferencia de la cintura (cm). Se
mide en el punto medio de la distancia
entre el ultimo borde costal y la cresta
iliaca (espina iliaca anterosuperior), apli-
cando la cinta métrica horizontalmente.

— Circunferencia de la cadera (cm). Se
mide el perimetro en el nivel de la mayor
circunferencia glutea, aproximadamente

TABLA 1
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ERCUESTA HABITOS ALIMESTICIOS

por encima de la sinfisis pubica y a la al-
tura de los trocanteres mayores.

— Pliegue del triceps (TD):
Se mide el punto medio
posterior entre el acro-
nién y olécranon, lugar
donde se aplicara el cali-
brador (Figura 2).

— Pliegue subescapular
(SC): Se toma en la linea
que forma un angulo de 45° con la co-
lumna, a dos dedos por debajo del rebor-
de de la escapula, cogiendo el pellizco en
su lado externo, siguiendo el clivaje na-
tural de la piel de dicha zona.

Figura 2: Pliegue
del triceps.
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— Pliegue abdominal (AB): Se toma en
la linea umbilicoiliaca, junto al reborde
muscular de las rectas del abdomen.

— Pliegue bicipital (BD): Se toma la me-
dida en la linea media en la zona anterior
del biceps a 1cm. mas alto que el pliegue
del triceps. La direccién del pliegue debe
ser vertical y corre paralelo al eje longi-
tudinal del brazo.

— Se toma asimismo el Tno Dy el B
no D.

Todas las mediciones se hacen por tri-
plicado, dandose la media como dato de-
finitivo. En caso de que las medidas sean
dispersas se repite la toma.
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Medidas indirectas

2P = suma de TD + SC mm

4P = suma de BD + TD + SC + AB mm

P/A = peso/altura kg/m

P/A* = peso/altura x = 1,5

P/A* = peso/altura x = 2

MAA = area del brazo = (MAC)2/4pi cm?2

MAMC = circunferencia muscular del
brazo = MAC - pi (TD cm) cm

MAMA = area muscular del brazo =
{MAC - pi (TD cm)}2/4 pi cm2

MAFA = area adiposa del brazo = (TD
cm) (MAC) / 2 - pi (TD)2/4 cm?2

[AM = indice adiposo muscular del
brazo = MAFA / MAMA

% grasa = (4,95/d — 4,50 x 100

d=c-m Log

Pliegue (Durnin)

Material

Para la obtencion de los datos antro-
pométricos directos, empleamos el si-
guiente material técnico:

— Balanza portatil con tallimetro: Marca
AT HOME, Modelo EB 600, Identificacion
Cédigo LCD: 04056/01. Parametros: max.
150 Kg., min. 5 Kg, d 0’1 Kg, e 0’1 Kg.

— Tallimetro en cm.

— Cinta métrica: flexible, que permite
determinar la longitud del brazo y su cir-
cunferencia en su parte media, calibrada
en mm.

— Lipocalibrador modelo Haltain. Dise-
flado para proporcionar una presiéon

constante de 10 mg/
mm2, durante todo
su margen de funcio-
namiento. Su cua-
drante esta marcado
en divisiones de 0,7
mm, pero pueden asi
mismo apreciarse lecturas de 0,1 mm (Fi-
gura 3). Diversos estudios han demostra-
do [17] que existe una correlacién entre
los valores obtenidos con nuestro mode-
lo y el resto, indicando asimismo la recta
de regresioén y su coeficiente de correla-
cién de Pearson [18], el valor de F, la sig-
nificacién y el error estandar para R.

— Utilizamos también como material:

a) La relacion de dietas que se sirven
en cada centro visitado, cedido amable-
mente por su direccién y que confeccio-
na bien el propio centro o bien empresas
contratadas.

b) Las bases a que deben atenerse en
cuanto a composiciéon de dietas las em-
presas que, mediante concurso publico,
optan a la adjudicacion del servicio de
comidas en centros oficiales.

Figura 3: Lipocalibrador
Haltain.

DATOS DE POBLACION
DEMOGRAFICA

La poblacion objeto de estudio, esta
compuesta por todos los habitantes de
Valladolid (capital y pueblos), mayores de
60 afios. En esta primera parte nos cen-
traremos en aquellos sujetos de esta po-

blacién que se encuentren institucionali-
zados (en residencias de manera fija).
Segun M.A. Rubio [19]
estamos asistiendo, en
los albores del siglo XXI,
a un cambio demografi-
co sin precedentes en la
historia de la humani-
dad. La poblacién mun-
dial esta envejeciendo a
causa de una mayor lon-
gevidad y de una tasa
menor de natalidad. Ac-
tualmente hay unos 600
millones de ancianos en
el mundo, estimandose
2000 millones en el afio 2050. En Espa-
fa se estima, que actualmente el 16% de
la poblacion tiene una edad superior a
los 65 afnos, incrementandose al 20% pa-
ra el afio 2020. El sector de edad de ma-
yor crecimiento es el de los mayores de
80 afios. Se calcula que en el afio 2050,
las personas mayores superaran por pri-
mera vez a los menores de 15 afios, de
tal manera que un tercio de la poblacién
mundial tendrd 65 afios 0 mas, sobrepa-
sando una quinta parte de éstos los 80.
Las aseveraciones que preceden, justifi-
can mas, si cabe nuestro interés por el
presente trabajo.

Afirmaciones recogidas por Tavera
[20,21] en la revista Geriatrica, asi como
por Cérdoba Martinez [22], indican que

Figura 4: Tomada
de: Nutricién y en-
vejecimiento. Uni-
versidad de Valla-
dolid 1999. Alfredo
Cérdova Martinez.

TABLA 2: PIRAMIDE DE EDADES POR GRUPOS DE EDAD (AMBOS SEXOS) EN VALLADOLID CAPITAL

Fecha 55-59 60-64 65-69 70-74 75-19 80-84
1-111-91 17.257 15.254 13.230 9.381 7.678 4.766
1-1-92 17.730 15.225 13.576 9.665 7.617 4.862
1-1-93 17.531 15.742 13.810 10.276 7.671 5.227
1-1-94 17.030 16.166 14.110 11.077 7.834 5.862
1-1-95 16.364 16.495 14.005 11.669 7.644 5.777
1-V-96 16.398 16.309 14.148 11.957 7.965 5.785
1-1-97 16.263 16.694 14.149 12.303 8.279 5.862
1-1-98 17.041 16.381 14.512 12.363 8.873 6.006
1-1-99 18.526 15.773 14.881 12.656 9.524 6.073
1-1-00 20.105 15.221 15.334 12.717 10.069 5.996
1-1-01 20.797 15.900 15.548 13.076 10.540 6.347
1-1-02 21.402 15.597 16.018 13.173 10.958 6.723
1-1-04 (*) 22.969 17.983 15.285 14.207 11.487 7.959
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85-89 90-94 950 mas Total
2.467 729 278 71.040
2.495 723 302 72.195
2.497 786 246 73.786
2.844 1.063 299 76.285
2.853 1.094 272 76.173
2.868 1.046 355 76.831
3.026 1.148 285 78.009
3.408 1.255 405 80.244
3.799 1.398 444 83.074
3.843 1.420 401 85.106
3.933 1.482 449 88.072
3.961 1.545 458 89.835
4.343 2.078 604 96.915



en los primeros 75 afios del siglo XX, el
grupo de poblacién con edad igual o su-
perior a 65 afios, paso del 52 % al 10’4%,
llegando al afio 2000 al 15'14%.

En la Tabla 2 hemos recogido la pira-
mide de poblacion de Valladolid capital
para ambos sexos y su evolucién desde
1991, segun datos ofrecidos por el Exc-
mo. Ayuntamiento.

Estos datos pueden compararse con
los relativos a la poblacion de toda la pro-
vincia (Tabla 3), segun los datos del Insti-
tuto Nacional de Estadistica.

Poblacioén restringida

Por lo que se refiere a las personas
institucionalizadas en la Provincia de Va-
lladolid, se muestra en primer lugar en la
Tabla 4, el numero de centros, tanto pri-
vados como publicos, asi como el censo
de total de personas residentes en los
mismos.

Del numero total de plazas gestiona-
das por la Junta de Castilla y Ledn (584)
490 son propias y 94 concertadas y ade-
mas subvenciona a 17 centros. El resto
son gestionadas por Ayuntamiento, Dipu-
tacion, Patronato etc.

Si atendemos a la ubicacion y el esta-
do de las personas residentes en ellas,
debemos indicar que las plazas disponi-

TABLA 3: PIRAMIDE DE EDADES POR GRUPOS DE EDAD (AMBOS SEXOS)

EN VALLADOLID Y PROVINCIA

Aiio 2001
55 a 59 afos 30.563
60 a 64 anos 24.082
65 a 69 anos 24.558
70 a 74 anos 22.104
75 a 79 anos 17.940
80 a 84 anos 11.005
85 y mas anos 9.535

bles en los distintos centros, pueden ser
exclusivamente para validos, para asisti-
dos, o indistintas. En la Tabla 5 se recoge
el censo segun estos criterios, en Octubre
de 2005. Esta claro que estos datos son
variables con el tiempo, pero que son un
valioso punto de partida.

En la Tabla 6 se han reunido los datos
atendiendo a la capacidad de los distin-
tos centros.

Finalmente, en la Tabla 7 hemos resu-
mido el total de residentes en la provincia
de Valladolid a 08/09/04, por tipo de
plaza, sexo y grupos de edad. Se incluyen
las plazas publicas y las concertadas, las

TABLA 4: CENSO DE CENTROS Y RESIDENTES

CENSO DE CENTROS

N° DE RESIDENTES

Centros

Centros

Centros Centros

Total Privados Publicos Privados  Pablicos Total
Ciudad 63 58 5 1.759 1.024 2.783
Pueblos 59 57 2 2.708 116 2.824
TOTAL 122 115 7 4.467 1.140 5.607

Ao 2002 Aiio 2003
31.315 32.003
24.843 25.757
24171 23.786
22.528 22.795
18.272 18.579
11.748 12.482

9.559 9.636

de la capital y las de la provincia asi co-
mo las no publicas, realizando la misma
divisiéon. Se incluye ademas la relacion
por sexo y edad. Todos estos valores, da-
tados a fecha 08/09/04, provienen de la
Gerencia de Servicios Sociales de la Jun-
ta de Castilla y Ledn, de la Guia de Re-
cursos para las personas mayores de la
Gerencia Servicios Sociales, Consejeria de
Sanidad y Bienestar Social (Junta de Cas-
tilla y Leédn 2002) y de nuestra propia in-
vestigacion. Su finalidad es poder deter-
minar la significaciéon y posibilidad de las
diferencias entre los valores de cada una
de las variables objeto de este estudio.

PLANTEAMIENTO ESTADISTICO

Definido el Universo de estudio, el am-
bito geografico y la poblacién original de
la muestra, definimos la técnica utilizada
para la toma de la misma. Se divide la po-
blacién segun las tablas precedentes, de
forma que se nos permita estudiar cada
colectivo en si mismo y hacer la compara-
ciones oportunas. Cada colectivo se en-
cuentra estratificado en funcion de la edad.

Para la determinacion del tamafio de
la muestra se han tenido en cuenta las re-
comendaciones de Carné [23] en su tra-
bajo “El calculo de numeros de pacientes
necesarios en la planificaciéon de un estu-
dio clinico”. La predeterminacién del ta-
mafio muestral se ha efectuado utilizan-
do los datos obtenidos en estudios simi-
lares, en otras épocas y otras latitudes
[24-25] modificando el mismo en funcion
de las caracteristicas de las distribuciones
(media, desviacion tipica), de manera que
alcancemos el nivel de confianza que nos
proponemos (95%).

La muestra se eligié por muestreo po-
lietapico por bloques (ver tablas) que nos
permite en principio elegir por sorteo el
numero de residencias de cada uno de
los tres tipos en que los hemos dividido:
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hasta 20 residentes 10 de 59, de 21 a 50
residentes 8 de 39, + de 50 residentes 7
de 24, y obtener el numero total “n” de la
muestra como sumatorio de los n; en fun-
cion del sexo, tramo de edad y tipo de re-
sidencia, segun exponemos en la Tabla 8.
En ella se indica el numero de personas
seleccionadas de cada grupo (1€ numero)
y personas que por una u otra causa no
ha sido posible realizar mediciones o en-
cuestas (2° numero). De 463 selecciona-
dos, 69 no ha sido encuestados por lo
que el total es de 394, de los cuales 151
son varones (42 de residencias publicas y
109 privadas) y 243 son mujeres (72 de
residencias publicas y 171 privadas). Ade-
mas, 50 pertenecen a residencias con un
numero de sujetos inferior a 20; 134 a re-
sidencias de entre (20 y 50) sujetos y 210
a residencias de mas de 50 sujetos. Esta
distribucién va a permitirnos realizar la
valoracion nutricional a través de los da-
tos de la encuesta y de los propios menus
proporcionados por cada centro, y com-
parar las diferencias si las hubiera.

Estadistica descriptiva e
inferencial

Se efectuara un estudio de la distribu-
cion de frecuencias de las muestras para
cada parametro seleccionado (media, re-
corrido y desviacion tipica) y determina-
cién de percentiles de la muestra dividida
en grupos de edad, sexo y tipo de resi-
dencia. Obtenidas las medidas directas y
las indirectas mediante las formulas ya in-
dicadas, a partir de los datos obtenidos en
la estadistica descriptiva, se procede a
realizar la estadistica inferencial que nos
permita a un determinado nivel de con-
fianza, determinar el intervalo de confian-
za del parametro, para cada una de las
distribuciones objeto de estudio, a la vez
que inferir la significaciéon o no significa-
cién entre las subpoblaciones planteadas.

Para ello, mediante el programa MINI-
TAB y EXCEL, determinamos la prueba t
de Student para la comparacién de me-
dias entre grupos de parametro con dis-
tribucion alejada de la normalidad, la
prueba F de Snedecor para la compara-
cién de varianza entre grupos, y la mues-
tra en grupos de edad, para estudiar las
dependencias entre parametros antropo-
meétricos (correlacién por dependencia
comun) y respecto de la edad (correlacién
causal).

Si como esperamos, debido al tamafio
de la muestra, no se encuentren los datos
muy alejados de la normalidad, utilizare-
mos la prueba de regresion lineal.
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TABLA 5: CENSO SEGUN CRITERIOS DE UBICACION Y ESTADO FiSICO

Asistidos
Ciudad 1.648
Pueblos 944
TOTAL 2.592

Validos Total
1.135 2.783
1.880 2.824
3.015 5.607

TABLA 6: NUMERO DE CENTROS Y CAPACIDAD

Hasta 20 De 21 a 50 + de 50 Total
residentes residentes residentes
Capital 43 8 12 63
Provincia 16 31 12 59
TOTAL 59 39 24 122

TABLA 8

Res. Publicas Res. Privadas Totales

Varones Mujeres Varones Mujeres  Varones Mujeres
< 65 2 1 4 1 1 6 1 2
65 - 69 4 3 9 1 6 2 13 1 9 2
70 - 74 5 1 5 18 3 17 4 28 4 22 4
75 -79 9 2 11 2 20 3 30 5 29 5 4# 7
80 - 84 10 2 19 3 26 2 48 6 36 4 67 9
85 - 89 9 1 18 4 22 4 45 b 31 5 63 9
90 - 94 5 9 1 9 1 22 4 13 1 31 5
TOTAL 48 6 8 13 126 17 204 33 174 23 289 46
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Los resultados, discusion y conclu-
siones de este estudio seran expues-

tos en el siguiente nimero de la re-
vista CTC Alimentacion.
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Los expertos advierten que la automatizacion y fabricacion de maquinaria
debe velar por la seguridad.

Maquinas con corazon

Mas de 160 empresarios y universitarios

1 Centro Social Universitario fue es-

cenario, los pasados 6 y 7 de octu-

bre, de un seminario sobre Auto-
matizacion y Fabricacién de Maquinas
Seguras. La iniciativa fue promovida por
el profesor Miguel Moreno, del area de
Ingenieria de Sistemas y Automatica,
consciente de que la ensefianza se orien-
ta hacia la resolucién de los problemas
técnicos y dejan en un segundo plano los
aspectos legales.

En la automatizacion y fabricacion de
maquinas, actualmente, es tan importan-
te la adecuacion a la legislacion vigente
que la propia soluciéon técnica. Hace 20
afios, conociendo el manual de Seguri-
dad e Higiene en el Trabajo y el Regla-
mento Electrotécnico de Baja Tensién era
suficiente para afrontar el disefio y auto-
matizacion de una maquina. Hoy en dia,
automatizar o construir una maquina im-
plica una gran responsabilidad y es pre-
ciso adecuarla para evitar que pueda pro-
ducir dafios personales a los usuarios de
las mismas.

En el seminario participaron todos los
colectivos, como la FREMM, y organis-
mos, como la Universidad y el Gobierno
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conocieron de primera mano los
la seéguridad en la automatizacio

tos que impone
fabricacion de

maquinas: l*lreveqcién es la maxima prioridad.

L f.i

regional, implicados de alguna manera
con este tema.

Maria Belchi, en representacion de la
Direccion General de Industria, Energia y
Minas, fue la encargada de abrir las po-
nencias, exponiendo todo lo relativo a la
reglamentacion de seguridad en las ma-
quinas y las exigencias administrativas.
El publico asistente, presté especial aten-
cién cuando se expusieron las campafias
de inspecciéon por parte de Industria.

Gabriel Pérez, en representacion del
Instituto de Seguridad y Salud Laboral,
reiterd, en segundo lugar, la importancia
de hacer un buen estudio sobre los rie-
gos en la utilizaciéon y mantenimiento de
las maquinas por parte de los empresa-
rios. El uso inadecuado de una maquina
también supone un riesgo que debe de
analizarse.

La tercera ponencia recay6 en Espe-
ranza lbafiez, representante del Centro
Tecnolégico del Metal, que utilizé un
ejemplo practico, es decir, todas las ges-
tiones que se deben realizar para obte-
ner el marcado CE en una maquina, que
puede obtenerse en el propio Centro
Tecnoldgico.

{

Antonio Espejo, de la empresa ATI-
SAE, organismo de control autorizado
(OCA) informo6 sobre las recomendacio-
nes en cuanto a normas y realizacion de
un correcto analisis de riesgo en una
maquina.

Finalmente, Ricardo Zurita de la fir-
ma PILZ, empresa especializada en la fa-
bricacién de componentes y dispositivos
de seguridad, explicé las distintas solu-
ciones técnicas que pueden adoptarse
para conseguir que una maquinas sean
seguras.

Los objetivos se cumplieron con cre-
ces, ya que la asistencia supero las 160
personas, con una distribucién de un
70% de empresas y 30% de estudiantes,
sobre todo los interesados por la preven-
cion de riesgos laborales. En el seminario
colaboraron la caja de Ahorros de Medi-
terraneo, Centro Tecnoldgico Nacional de
la Conserva y Alimentacion, Colegio de
Ingenieros Técnicos Industriales, Federa-
cién Regional de Empresarios del Metal
de Murcia y la empresa de suministros de
componentes de Automatizacion TCA, to-
dos muy implicados con la prevencion de
riesgos laborales.
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TRAZABILIDAD €O

De acuerdo al articulo 18 del Reglamento 178/2002 del Parlamento Europeo y
del Consejo, del 28 de enero de 2002, por el que se establecen los principios y
los requisitos generales de la legislacion alimentaria, se crea la Autoridad Europea
de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad
alimentaria, segan el cual, a partir del 1 de enero de 2005, debera asegurarse
la trazabilidad de los alimentos y los piensos en todas las etapas de produccién, | La Familia de productos SISLOG ofrece soluciones

en todo el ambito de las especificaciones sobre Trazabilidad

transformacion y distribucion. o o b S,

Gestion Integral o Integrada de la cadena de suministro
de las compafifas industriales.

Control de costes, trazabilidad y calidad.

Planificacion y control de la produccion.

Gestion integral e integrada de la cadena de suministro

de las compafifas de distribucion comercial.

Reposicion automatica de puntos de venta.

Aprovisionamientos, prevision de ventas, planificacion del servicio
y trazabilidad.

Gestion integral del ciclo de negocio.

Atencion al cliente, control de costes y facturacion.
Gestion del transporte, de los centros de distribucion
y trazabilidad.

Tiempo real y comunicacion con el cliente.

Gestion integral en tiempo real del almacén. g
Optimizacion en la utilizacion de los recursos técnicos y humanos. | % &
Seguimiento y control de la operativa de almacén, incidencias,
productividad, . . .

Operativas integradas y especificas para las distintas tipologias
de articulos: alimentacion, productos frescos, refrigerados o
congelados, - carnicos, textil, mercancia industrial. . .
Trazabilidad de lote, crotal, n° de serie, SSCC.

Integracion de tecnologias de radiofrecuencia, identificacion
con codigos de barras (EAN-13, DUN-14, EAN-128, etc.), RF--ID

Gestion integral de la planificacion, seguimiento y valoracion
del transporte.

Rutas de distribucion y aprovisionamiento.

Gestion integral del transporte especifica para el Sector Retail
Localizacion y posicionamiento de vehiculos a través

de la integracion con otras herramientas.

Aprovisionamiento automatico de centros de distribucion. T
Definicion y aplicacion de condiciones comerciales.
Aplicacion de politicas colaborativas con proveedores.

Planificacion del aprovisionamiento. CD ROM S.A H.
Distribuidor Oficial en la Regién de Murcia de [T I TIEAR
I ” Sislog es una marca registrada =
Gestion integral del proceso de recoleccion en campo. de la compaiiia Atos Origin =
Control de costes de todas las actividades realizadas en campo " , ,
(siembra, abonos), : PARA MAS INFORMACION CONSULTENOS m

Gestion de trazabilidad por parcela, finca, SSCC.
Control de originacion de elementos por finca, plantacion. Teléfono 968 350 036 - Fax 968 266 158
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Foodsafe: Guiadidactica de Segurldad

Alimentaria para profesores

oodsafe es un proyecto

subvencionado por el

Programa Leonardo da
Vinci de la Unién Europea, li-
derado por la Escuela Superior
de Biotecnologia de la Univer-
sidad Catélica de Portugal y
con socios de Alemania (Fach-
hochshule Trier), Polonia
(Warsaw Agricultural Univer-
sity), Rumania (Institute of Fo-
od Bioresources), Portugal (Mi-
nisterio Portugués de Educa-
cién) y Espafia (CTC), que esta
dirigido a profesores de Edu-
caciéon Primaria.

El principal objetivo de esta
red de especialistas es propor-
cionar métodos faciles, accesi-
bles y adaptados con nuevas

formas de ensefiar y aprender
las bases de la Seguridad Ali-
mentaria en nifios de entre 6 y
12 anos.

A través de sesiones practi-
cas y de Guias Didacticas se
formara a los profesores en
Buenas Préacticas de Higiene y
Seguridad Alimentaria. Ade-
mas, se intentara que los ni-
Nnos entre 6 y 12 afios pongan
estos conceptos en practica
haciéndoles comprender que
la seguridad alimentaria es
una responsabilidad de todos
utilizando para ello métodos
interactivos con distintas acti-
vidades didacticas.

A efectos practicos las Gui-
as y Actividades se dividiran

Reunién de lanzamiento del proyecto (Universidad Catdlica de Portugal — Oporto).
Foto izquierda. De derecha a izquierda: Pedro Pinto (Escuela Superior de Biotec-
nologia), Conceigao Viterbo (Psicdloga infantil), traductora portugués/inglés y Angel

Martinez (CTC).

Foto derecha. De derecha a izquierda: Nastasia Belc (Institute of Food Resources),
Danuta Kolozyn-Krajenska (Warsaw Agricultural University), Isabel Baptista y Rui Li-
ma (ambos del Ministerio Portugués de Educacién) y Paula Teixeira (Escuela Supe-

rior de Biotecnologia).

en dos niveles. El primer nivel
estara dirigido a nifios entre 6
y 9 afios y el segundo a nifios
entre 10 y 12 afios, estando de
acuerdo los contenidos de ca-
da nivel con el perfil del alum-
no al que van dirigidos.

La participacion del Minis-
terio Portugués de Educacion

como socio de este proyecto
da idea de su importancia asi
como de las grandes posibili-
dades de implantacién de los
materiales que surjan de este
proyecto en los distintos nive-
les educativos.

Mas informacién: http://
www.esb.ucp.pt/foodsafe/ B

Distribuidor Autorizado para Murcia y Albacete:

“SU EMPRESA DE INSTRUMENTACION”

TECNOQUIM, S.L.

Pol. Ind. Oeste. Avda. Principal, P. 29/28 — 30169 San Ginés-MURCIA
Tel. 968 880 298 - Fax 968 880 417
E-mail: ventas@tecnoquim.es
Web: http://www.techoquim.es
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NUESTRAS EMPRESAS ‘

Sucesores de Lorenzo Estepa Aguilar, S.A.

La excelencia del membrillo

El dulce de membirillo y otros productos derivados son la razén de ser de esta empresa
cordobesa, en concreto de Puente Genil. Con una calidad basada en la formula tradicional y en
la una excelente seleccion de materias primas, aparecen bajo la marca propia de SAN
LORENZO. Insertada en los mercados internacionales, esta empresa se siente orgullosa de la
aplicacion de una politica familiar y de contar con las experiencias vividas por sus antecesores,
como clave del éxito que tienen.
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o

ara hablar de Sucesores de Loren-

zo Estepa Aguilar hay que cerrar

los ojos e imaginar una tierra pro-
ductiva del sur de Espafia, el sol que nos
da directamente en la cara y un fruto
agradecido como es el membrillo en todo
su esplendor, salido de ese arbusto ra-
moso de hojas pecioladas, casi redondas,
adornado por flores solitarias de caliz
persistente. Visto asi no es de extrafiar la
dedicacion desde la primera mitad del si-
glo XX de esta empresa al membrillo,
pues la materia prima no puede ser de
mejor calidad y las condiciones climati-
cas asi como la tradicién de Puente Genil,
son indiscutibles.

Pero entrando en las instalaciones,
qué se cuece alli. En Sucesores de Loren-
zo Estepa Aguilar, S.A podemos encon-
trar la elaboracion de dulce y crema de
membirillo como eje principal de la acti-
vidad de la empresa, eso si, en una am-
plia gama de presentacion en distintos
envases, asi como otros productos deri-
vados como pueden ser perfectamente el
conocido dulce de membirillo sin azucar,
el light, el de frutas, artesano y la jalea.

Del membirillo dicen desde la empresa
de Puente Genil que “en la materia prima
seleccionamos el fruto por su calidad, tra-
tamientos, procedencia y variedad, im-
prescindible para un riguroso control en
la trazabilidad del producto final”. De es-
ta manera podemos entender que la cali-
dad de sus productos ya no esta solo en
el proceso de elaboracion, sino que viene
dada desde el origen, desde las raices
mismas del arbusto, que bendice al reco-
lector con un fruto en forma de pomo,
amarillento, de carne aspera y muy olo-
roso, dando en firme un primer paso pa-
ra que el producto final pueda ser clasifi-
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cado como excelente. Ademas, las plan-
taciones en este caso son propias, habla-
mos de veinte mil arboles para garantizar
a la factoria la provision de la principal
materia prima, siempre y cuando, como
dicen alli “no lo impidan las adversas
condiciones meteoroldgicas a las que es-
té4 expuesto el agricultor”, en clara refe-
rencia al granizo y las lluvias torrenciales
que alguna vez pueden acabar con la
producciéon en un solo dia.

La empresa

Sucesores de Lorenzo Estepa Aguilar
S.A es una empresa de caracter familiar.
Comenzo su andadura alla en el afio de
1947 cuando don Lorenzo Estepa la fun-
dara. Desde entonces hasta nuestros dias
se ha venido exigiendo como maxima
producir la mejor calidad y conseguir las
cotas de mercado que supieran apreciar
el esfuerzo de su objetivo.

“Afortunadamente tres generaciones
han degustado nuestros productos y hoy
en dia nos satisface comprobar que su
consumo se asienta, ofreciéndole a nues-
tros clientes el genuino dulce de membri-
llo de Puente Genil”, sefialan desde la
empresa.

el sentido del flujo de fabricacién para
mayor control y de acuerdo con las bue-
nas practicas en la produccion.

En la actualidad, la facturacién esta
repartida entre el mercado nacional y el
extranjero, pero quizas éste ultimo sea
mas significativo. Los paises o zonas ge-
ograficas que conocen especialmente la
buena calidad del membrillo de Puente
Genil son: los Estados Unidos, Puerto Ri-
co, Venezuela, Australia, Alemania y tam-
bién Francia. Pero la exportacién no que-
da solo aqui porque, con un menor volu-
men, digamos que puntualmente, tam-
bién se tratan otras zonas como son el re-
ciente mercado de Europa del Este y
Oriente préximo.

Y su razoén de ser, o sea, sus clientes,
todos ellos estan satisfechos y vuelven a
depositar su confianza una y otra vez en
Sucesores de Lorenzo Estepa Aguilar S.A.
Es conveniente sefial que no a todos los
clientes les llega la marca oficial, sino
que en la fabrica de Puente Genil tam-
bién se trata la marca blanca sobre todo
de cara a las grandes cadenas, dejando
la propia, la firma SAN LORENZO para
abarcar a todo tipo de clientes. Habla-
mos pues de supermercados, hasta la

La calidad de esta empresa se inspira en la formula
tradicional para elaborar el dulce de membrillo

Respecto a las instalaciones, hay que
sefialar que cuentan con una superficie
de 20.000 metros cuadrados, de los cua-
les 8.000 estan construidos, constituyen-
do éstas las diferentes zonas desde la co-
rrespondiente a almacén de materias pri-
mas, elaboraciéon, envasado, stockage y
carga. Ademas, todo ello organizado en

venta directa en pequefios comercios Yy,
por qué no, en tiendas especializadas en
Delicatessen.

Calidad

La calidad de esta empresa cordobesa
se inspira en la férmula tradicional para
elaborar el dulce de membrillo, seleccio-



Subsistir con un sello de calidad en el mundo alimentario es
un punto de partida para la realizacion de nuevos proyectos

nando para ello el mejor fruto, incorpo-
randole los azucares de mejor calidad y
los ingredientes apropiados para alcan-
zar su mejor textura.

Todo esto lo hacen cuidando al maxi-
mo el respeto por nuestro entorno y la
naturaleza, destinando partidas economi-
cas suficientes para preservar la emana-
cién de gases a la atmosfera asi como el
filtrado y la depuracién de aguas hasta
conseguir la inocua salida a la red de al-
cantarillado.

Para conseguir todo esto, y en linea
con las nuevas exigencias, las instalacio-
nes de Sucesores de Lorenzo Estepa
Aguilar S.A estan dotadas de las ultimas
tecnologias y avances técnicos, propios
de la empresa moderna y competitiva.
Claro ejemplo de la preocupacién por la
calidad es la estrecha relacién que se ha

entablado desde el propio departamento
de calidad de la empresa con el Centro
Tecnologico Nacional de la Conserva y
Alimentacién. Los contactos son periodi-
cos y sobre todo de consulta y solicitud
de analiticas variadas, alcanzando un al-
to grado de satisfaccién en estrecha y
cordial colaboracién.

Apreciaciones finales

Respecto a innovacion, satisfacciones
y referencias de mercados, cabe sefialar
las apreciaciones que tienen en la fabrica
de Puente Genil. Comentan a la revista
CTC Alimentacién que se han dado cuen-
ta de que el consumidor es cada vez mas
exigente debido a sus conocimientos cu-
linarios y a las nuevas costumbres y for-
ma de vida, y es precisamente eso lo que
hace que haya que ir mejorando por

"HACIA UN DESARROLLO SOSTENIBLE"

¥ GRAMA

GES TIOW Y RECURSOS AMBIENTALES, S.L.
Entidad Colaboradora de la Administracion n°® 215/00

ejemplo en los tipos de envases y adap-
tarse a los nuevos formatos de un tama-
fio inferior y con un disefio muy atractivo.

Toda esta modernizacién no deja de
lado el hecho de que se sientan satisfe-
chos por la aplicacién de una politica fa-
miliar en la que cada departamento es
autonomo, responsable pero atendiendo
siempre para la buena marcha de la em-
presa al cambio de impresiones en el
Consejo y saber escuchar las experien-
cias vividas por sus antecesores.

Y por ultimo, una apreciaciéon al siem-
pre complicado mercado, donde cada
vez existen mayores referencias que
compiten con su gama de productos,
procedentes en su mayoria del extranje-
ro. Asi que preguntados al respecto sobre
futuros proyectos de innovacion, ellos
nos dicen que “subsistir con un sello de
calidad en el mundo alimentario y con
presencia nacional e internacional, es un
punto de partida para la realizacion de
nuevos proyectos.” Ml

Nuestra Politica de Calidad consiste en :

o Procurar, en todo momento, dar una respuesta inmediata y eficaz a nuestros CLIENTES,
que nos permita mantener con ellos una ALTO NIVEL DE CONFIANZA Y CONFIDENCIALIDAD.

o Ofrecer una AMPLIA GAMA DE SERVICIOS, a cada uno de nuestros CLIENTES, que permitan
delegar y asi obtener una mayor eficacia en los resultados.

« Mantenimiento de un EXIGENTE PLAN DE FORMACION, para mantener al dia las actuaciones de nuestros técnicos.

 Nuestra mayor clave de éxito consiste en mantener un ALTO NIVEL DE SERIEDAD, consecuencia del buen ambiente
de trabajo, lo que hace practicamente nula la rotacion del personal técnico que da vida a nuestra empresa.

DOMICILIO SOCIAL: C/CHILE, 15.-1°.- 30.600 ARCHENA (MURCIA) / e-mail: grama@grama.e.telefonica.net / Tfno: 968 233387- Fax: 968 673115
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’ NUESTRAS EMPRESAS

Con la variedad mas amplia en Espana de mermeladas realizadas

con productos ecoldgicos

José Manuel Abellan Lucas:
La elaboracion artesanal

Esta empresa de caracter familiar, que cuida de
manera esmerada la materia prima y que basa su
calidad en el cultivo ecoldgico para posteriormente
presentarnos sus mermeladas y carne de memburillo,
busca consolidarse en los mercados con un buen
hacer artesanal que ha llevado a sus productos a
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ser halagados por la revista “Integral”. Ademas,
cuenta con un proyecto para introducirse en el
Benelux, piensan en hacer ya mermeladas para
diabéticos y nos consta su solidaridad: no obstante
tiene firmado un protocolo de colaboracioén con
Intermdn-Oxfam.



penas lleva unos afios de anda-

dura. La historia de la empresa

comienza hacia la Navidad de
2001 cuando empiezan a elaborar carne
de membirillo con cinco trabajadoras. Pe-
ro eso fue antes de que ampliaran sus
horizontes y comenzaran a hacer mer-
meladas con azucar de cafia integral,
mermeladas sin azucar elaboradas con
siropes de manzana o agave, zumos, al-
cachofa, tomate o membirillo en almibar.

Principalmente, Abellan Lucas se de-
dica a la fabricacion de conservas vege-
tales procedentes de cultivo ecoldgico y
al envasado y comercializacion de otros
productos ecoldgicos como miel, polen,
cereales, legumbres, semillas o aceites.
Pero si hubiera que seleccio-
nar un producto estrella, los
responsables de Abellan Lu-
cas se decantan por presti-
giar a la carne de membirillo
y la mermelada de tomate
que sale de su empresa.

Abellan Lucas esta ubica-
da en la calle Mayor de El
Raal, con unas instalaciones
—en la zona de fabricacion—
de unos 500m? aunque su
domicilio social esta en El
Cruce de El Raal, donde
también poseen una corre-
duria de seguros especializa-
da en industrias, responsabi-
lidad civil y seguros de cré-
dito.

Precisando que sus actua-
les lineas de trabajo son ba-
sicamente las mermeladas y
las conservas en general,
hay que matizar que actual-
mente la empresa tiene la variedad mas
amplia de mermeladas de productos eco-
légicos de Espafia.

Materias primas y empresa

A la hora de hablar de la calidad de
sus productos, en Abellan Lucas son es-
pecialmente escrupulosos con la selec-
cién de la materia prima, con la limpieza

Fabrican conservas vegetales procedentes

de cultivo ecoldgico

de su local y dicen que basan también es-
ta calidad en una elaboracién esmerada.
Ademas, hay que tener en cuenta que su
materia prima procede de la agricultura
ecoldgica, con lo que se aseguran que no
ha sido tratada con insecticidas, fungici-
das, herbicidas, ni con ningun abono qui-

mico de sintesis. Simplemente emplean
abonos naturales, de forma que se obtie-
nen alimentos mas saludables y sabro-
sos. Se cuida, por supuesto, la seleccion
de la materia prima para garantizar la ca-
lidad desde la
recepcion de la
misma.

Por otra par-
te, la empresa esta organizada por un de-
partamento de produccion, que son los
trabajadores que hay en la fabrica y otros
de organizacion, administracién y co-
mercializaciéon que trabajan ya en la sede
social.

Si nos acercamos a sus principales
mercados, aqui hay que sefialar que to-

davia tienen un indice muy bajo de pe-
netracién en el mercado, aunque han
crecido bastante en el ultimo afio y, espe-
cialmente, en los ultimos meses. Por zo-
nas geograficas, sus principales clientes
son los pequefios comercios, pues la dis-
tribuciéon todavia es bastante escasa en el
sector de los productos ecolégicos, asi
que han apostado mas por la venta di-
recta a los comer-
cios que por dar la
comercializacion a
los distribuidores.
En la actualidad venden en toda Espafia,
principalmente en Murcia, Galicia y Cata-
lufia, también algo en Madrid y Pais Vas-
co. Siendo el porcentaje al respecto del
50% de ventas para Murcia y alrededo-
res, un 40% entre Galicia y Catalufia y un
10% para el resto de Espafia.

Hablando ahora de lo respetuosos que
son con su entorno, sefialamos que la
empresa de El Raal tiene hecha la decla-
racion de medio ambiente y, 1o bueno, es
que no generan residuos, pues solo sa-

En la actualidad venden en toda Espana,
principalmente en Murcia, Galicia y Cataluna

can una cantidad infima de materia or-
ganica que a su vez la utilizan para hacer
compost. No obstante, tienen firmado un
contrato con un gestor de medio ambien-
te que los asesora en dicha materia.
También habria que destacar que
existe preocupaciéon por la formacién
continua de sus trabajadoras y asi, éstas
han hecho ya varios cur-
sos de prevencion de
riesgos laborales y, ade-
mas, los responsables de
la empresa quieren que
las trabajadoras que es-
tan en el apartado de fa-
bricaciéon hagan un curso
sobre conservas vegeta-
les en el CTC.
En Abellan Lucas se da el
caso de que son una em-
presa que elabora de for-
ma artesanal sus produc-
tos y, aunque hay un mi-
nimo de mecanizacién
evidentemente, con el
tiempo, conforme vayan
creciendo, tienen pensa-
do ir incorporando poco
a poco nuevas tecnologi-
as, pues esta empresa
afronta ahora nuevos re-
tos, objetivos a corto pla-
ZO cOmMO son penetrar mas en el mercado
nacional y para ello necesitaran reforzar-
se. También, la revista CTC Alimentaciéon
ha podido saber que esta empresa va a
firmar un protocolo de colaboraciéon con
otra para introducirse en el Benelux. Y
sus inquietudes mas inmediatas pasan
por los nuevos productos, asi que estan
preparando ahora una nueva linea de
mermeladas para diabéticos y mas ade-
lante quieren sacar una linea de cremas
vegetales, una de purés de fruta y otra de
postres.

CTC y consideraciones

Respecto a su relacion con el CTC, la
empresa de El Raal es socia del Centro
desde el mismo momento en que empe-
zaron a fabricar, han confiado en el CTC
desde el principio y siempre han dado
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muestras de que les parece necesario es-
tar en continuo contacto por lo que les
aporta. Y es que no tienen laboratorio
propio, aunque si una biodloga en la em-
presa, Cristina Lopez, que es quien lleva
el tema de control de calidad y es la que
se relaciona con el CTC.

Todo el buen hacer de Abellan Lucas
no ha pasado desapercibido y esa apues-
ta decida por la calidad y, sobre todo, por
continuar creciendo de forma sostenible
les ha hecho que, por ejemplo, la conoci-
da revista “Integral” halagara su mem-
brillo y sus mermeladas de naranja y al-
baricoque.

Una empresa solidaria

Segun los responsables de Abellan, la
parte solidaria es el eje de su empresa, es
lo que les gusta destacar de ella, puesto
que segun su opinién en la gran mayoria
del resto de las empresas la aportacion
solidaria forma parte del marketing para
vender mas.

Por su parte, afirman que lo que aho-
ra es José Manuel Abellan Lucas, era un
proyecto que tenian en mente desde ha-

Ll

cia unos quince afios y con él pretendian
financiar algunos proyectos de desarrollo
integral en paises pobres a través de
ONG'S de reconocido prestigio.

Para hacer realidad ese pensamiento
inicial, en mayo de 2002 firmaron un
protocolo de colaboracién con Inter-
moén.Oxfam por el cual ceden una parte
importante de su facturaciéon aunque, de
cara a un futuro proximo, quieren finan-

ciar proyectos concretos mas que aportar
una cantidad en metalico a una ONG.

Por si esto no bastara para clasificarla
como empresa solidaria, ahi queda su in-
tencion de crear un Centro Especial de
Empleo, es decir, que al menos el 70% de
los trabajadores sean disminuidos fisicos
o psiquicos, con la esperanza de empezar
a funcionar de esta manera ya en Enero
de 2005. ®

Curso teorico-practico
de Procesado
y Envasado Aséptico
de Alimentos

L3
Horario
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
Principios y Sesion
16,00 fundamentos Tecnologia Tecnologia Tecnologia prctica
a del procesado | del procesado del procesado del envasado de 9,00
18,00 y envasado aséptico aséptico aséptico all1,00
aséptico
Limpieza y "
Control . . ¥ Sesion
18,00 Parametros de proceso Tecnologia desinfeccion practica
a d del envasado El agua
e proceso y de o de 11,00
20,00 aséptico y el envasado
producto . a 13,00
aséptico

Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva y la Alimentacién

Centro
Tecnologico

Nacional de la
T Conserva 'y

Alimentacion

C/ Concordia, s/n - 30500 MOLINA DE SEGURA
Teléfono: 968 389 011 - Fax: 968 613 401
de F ion Garcia y Lucia Checa.
Para mas informacién: www.ctnc.es - ctcsese@ctnc.es
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Las setas, una delicia poco

conocida

s natural que los bienes

escasos sean los mas

apreciados. Pero es condi-
cién indispensable para apreciar
algo, el conocerlo.

Los habitantes del Sureste so-
mos, en general, desconocedores
de las setas silvestres porque te-
nemos pocas probabilidades de
tener contacto con ellas pero
cuando las conocemos las apre-
ciamos, como bien escaso, mas
que los habitantes de las zonas
lluviosas.

La mas conocida de las que
se dan en nuestra zona es el “pe-
brazo, guiscano, niscalo o rove-
1lén” que sale por Sierra Espufia
y pinadas del interior. Presenta
en su carne, tronco y laminas
manchas que tienen la aparien-
cia de cobre oxidado. Cuando se
rompen quiebran como la tiza y
segregan un liquido color naran-
ja en el “Lactarius deliciosus” y
color vino de Burdeos en el
“Lactarius sanguifluus” que es
de mejor calidad que el anterior.
Ambos son muy adecuados para
asarlos a la parrilla con aceite,
aunque muchos opinan que pa-
ra prepararlas asi son mas ade-
cuadas todavia las setas de car-
do que son blancas o algo cre-
ma, con el pié un poco despla-

zado del centro del sombrero.
Las laminas acompafian al pie
durante un tramo. Su nombre
cientifico, “Pleurotus eringii” es
porque esta seta crece sobre la
raiz podrida del cardo “Eringium
campestre”.

Estas setas salen en otofio
aunque si las lluvias abundan,
también salen en primavera.

Con el género “lepiota” (signi-
fica que tienen escamas en el
sombrero) tenemos mala suerte,
ya que no se dan por aqui los gé-
neros de gran tamafo cuyo som-
brero del tamafio de un plato es
una delicia horneado con un
chorro de aceite y sal y si que sa-
len las lepiotas de pequefio ta-
mafio que son toxicas mortales.

Por las pistas de tierra de la
Sierra de la Pila, si el otofio es
muy lluvioso aparecen grupos
abundantes de barbudas que
rompen la tierra y se desarrollan
rapidamente. Son cilindros verti-
cales blancos con floéculos en el
sombrero (de ahi su nombre) que
maduran encima del pie con
apariencia de tinta.

Son ideales para hacer en re-
vuelto o tortilla cuando estan
completamente blancas sin que
se hayan manchado de rosa o
negro, que es la fase anterior a la

licuacion. Duran frescas escasa-
mente un dia.

Otra precaucién a tomar es no
confundir la barbuda,”Coprinus co-
matus”, con el “Coprinus atramenta-
rius” de color ceniciento y caracte-
res parecidos que aunque no es ve-
nenosa, si se toma con alcohol pro-
duce efectos muy desagradables.

Por las zonas del interior de
Moratalla podemos encontrar ya
muy avanzado el otofio las que
los catalanes llaman “fredolics” y
los castellanos “ratones o negri-
llas”. Tienen poco tamafio, el
sombrero tiene la parte superior
como la piel de un ratén, el pie
hueco y tanto éste como las la-
minas blancas. Son muy adecua-
das para hacer sopas aunque
van bien para revueltos, tortillas
y Otros guisos.

Las pinadas de Guardamar y
La Marina nos ofrecen el “Liophi-
lum decastes” en grupos com-
pactos pero hay que conocer
bien para no confundir con otras
toxicas que crecen sobre madera
en haces similares.

Aunque de una calidad mu-
cho mas baja que su pariente el
“gurumelo” de Andalucia, “Ama-
nita ponderosa”, tenemos en
nuestras pinadas del sureste la
“Amanita ovoidea” blanca, de

HONORATO PIERA

gran tamafio, con anillo algodo-
noso y volva caracteristica de las
amanitas en el pie. Su enorme
tamafio la diferencia claramente
de las amanitas mortales.

En primavera, por zonas de
Yeste, podemos encontrar en las
choperas unas setas curiosas,
son como pifias clavadas en el
suelo, blancas marfil o marrones,
huecas y con unos pliegues en la
parte superior que les dan el as-
pecto de “colmenillas” que es
uno de sus nombres, otros son
“cagarrias, cigarrias” y su nom-
bre cientifico “Morchella”.

Otras también de primavera
son unas cazuelitas clavadas en
tierra del tamafio de un euro y
color blanco en una zona y negro
en otra, “Patxina leucomelas”.
Tanto esta seta como la anterior
son toxicas en crudo pero el aci-
do helvélico, causante de su toxi-
cidad por ser hemolitico, se des-
truye a 80 °C por lo que cocina-
das de cualquier forma son co-
mestibles y muy apreciadas.

Conozcamos con la cautela
debida, la gastronomia de las se-
tas. Cada vez se ofertan en los
mercados con mas frecuencia.

No conocerlas es hacer un
desprecio a la Naturaleza que no
se merece. W
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B BREVES

El CTC participo en la Semana de la Ciencia
y Ia Tecnologia 2004

Como cada afio, el CTC acudié pun-
tualmente a la cita con la Semana de la
Ciencia y la Tecnologia. En esta cita de
2004, el evento se realizo del 11 al 14 del
pasado noviembre y contd, como siem-
pre, con una gran afluencia de publico,
ya que es una estupenda oportunidad
para conocer de forma sencilla los desa-
rrollos cientificos del momento en la Re-
gion.

En particular, el CTC actud bajo el le-
ma “alimentacion y tecnologia: el futuro
en tu mesa”, y contdé con un programa
muy variado de actividades como un dia
de puertas abiertas de sus instalaciones,
diversas charlas impartidas ya en el Jar-
din de San Esteban a cargo de José Anto-
nio Gabaldén, Pedro Sanchez Campillo y
M? Dolores Luna, asi como con un par de
talleres conocidos como “Descubre el
mundo de los microorganismos” por José
Fernandez y “Aprende coémo se controla
la seguridad de los alimentos” por Pre-
sentacion Garcia y David Quintin.

Ademas, por primera vez, los Centros
Tecnologicos (CCTT) participaron reuni-
dos en un acto como éste de la mano de

BioFach America: buenas perspectivas

CECOTEC, que es el Centro de Coordina-
cién de los Centros Tecnolodgicos de la
Region de Murcia. Y asi, el CTC también
estuvo en la carpa montada por CECO-
TEC, conocida como la carpa de la Inno-
vacion, donde cada uno de los CCTT pu-
do mostrar sus adelantos, sus actividades
mas destacadas de cara al publico, con
experimentos y muestras en directo.
CECOTEC también pensé en los pe-

para los productos ecoldgicos

La BioFach América, celebrada del
15-17 de octubre en Washington, mos-
tré que el mercado ecoldgico norteame-
ricano continua expandiéndose con
fuerza. Segun ultimas noticias, las cifras
de venta en los EE.UU. en el afio 2003
alcanzaron ya los 10.000 millones de
dodlares, con un crecimiento en el ultimo
ano de un 20%. En los proximos afos,
América seguira siendo un "mercado
con posibilidades insospechadas", afir-
ma Frank Venjakob, manager de pro-
yectos de la empresa organizadora
Nurnberg Global Fairs (Alemania). Con-
cretamente a los expositores europeos,
la BioFach América les puede ofrecer
unas condiciones de participacion muy
atractivas. Esta feria profesional, que se
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ha celebrado en Washington por segun-
da vez en unién con la Natural Products
Expo East, cont6 con 193 expositores
ecolégicos de 14 paises. Las buenas ex-
pectativas de mercado y los 20.681 visi-
tantes profesionales con gran interés
procedentes de 72 paises crearon un
ambiente muy favorable, y ya hay exce-
lentes espectativas para la proxima edi-
cion del 16-18 de septiembre de 2005
en Washington.

Entre los dias 24 y 27 de Febrero de
2005 se celebrarda en Nuremberg (Ale-
mania) BioFach 2005, que es la Feria li-
der Mundial de productos ecoldgicos.

Brasil sera el pais del afio en la Bio-
Fach siendo sus principales productos
de produccion ecoldgica el café, el ca-

quefios y prepard para ellos un video-
juego conocido como “Peketec”, que con-
sistia en la construccién de un kart desde
los inicios mas remotos hasta ponerlo en
la pista de carrera y competir con él con-
tra un adversario, y que hizo disfrutar a
mas de uno después de probarlo y, sobre
todo, cuando se llevo el juego a casa pa-
ra disfrutarlo tranquilamente en su orde-
nador personal.

BioFach 2005

[DHGANE. .
[FROCULTS |

cao, las habas de soja, el azucar, el zumo
de naranja, los frutos secos, las nueces y
frutas tropicales como el mango, la pa-
paya y las frutas de la pasién. En Brasil,
la superficie ecolégica ha crecido consi-
derablemente en los ultimos afios. Hay
nuevos proyectos que se ocupan del cul-
tivo del melodn, la pifia, la cereza acero-
la, la guayaba y la fresa. Alrededor de
6.500 productores explotan 130.000
hectareas. El ministro de Agricultura,
Roberto Rodrigues, quiere que la agri-
cultura ecolodgica alcance el 10% en un
plazo de cinco afios.

Fuente:

BioFach-Newsletter 19-11-2004.
Mas informacion: www.biofach.de



Veinticinco aniversario de COATO

Precisamente se cumplen ahora los 25
afios de la existencia de COATO, empresa
cooperativa agraria afincada en Totana,
que cuenta en la actualidad con 3.750 so-
cios repartidos sobre todo por el sur de
Espafia. La firma, siempre acorde con las
exigencias de sus clientes, ha conseguido
un notable numero de reconocimientos
como el Premio Europeo de Medio Am-
biente 2002 de la Unién Europea que les
fue entregado en Budapest y también po-
see las certificaciones ISO 14.000 y
EMAS, asi como un sistema integrado
propio de todos los sistemas y modelos
de gestién de calidad y el medio ambien-

Nuevo sistema

La puesta en marcha del novedoso
sistema de gestion de los almacenes de
la empresa GRUPO FORO, supone un
avance sustancial en el control logistico
de todos los productos y procesos de
Congelados ELITE.

Desde la entrada de la materia prima
hasta la salida en expediciones, el siste-
ma automatiza toda la toma de datos a
través del proceso productivo, controlan-
do en tiempo real no sélo la informacién
sobre lo que hay en cada almacén y ca-
mara, sino también en qué hueco esta
exactamente. El sistema optimiza por
distintos parametros las 6rdenes de car-
ga (fecha caducidad, localizacién dentro
del almacén, n° de unidades situadas de-
lante,...) y controla las operaciones de
picking.

La toma de datos desde las carretillas
elevadoras se realiza con la ayuda de
unos ordenadores compactos MIG con
pantalla tactil y S.O. WindowsCE.net, que
también tienen integrado un lector de co-
digo de barras. La comunicacion se reali-
za a través de redes wi-fi por servicios
web, consiguiendo informacién en tiem-
po real.

La operativa del almacén —consultas y
gestion de entradas, salidas, reubicacio-
nes y o6rdenes de carga y envasado-, se
realiza a través de una aplicacion total-
mente visual en la que se identifica facil-

te, denominado QIC (Quality and Integral
Control) que garantiza el control, la cali-
dad y la trazabilidad de todos los produc-
tos y procesos.

En cuanto a la produccién de Murcia
se refiere, el pimentén de COATO supone
1/3 de la produccioén total. En la almen-
dra estan en torno al 25 ¢ 30% con un
claro liderazgo en produccién. Con la
miel estan hacia el 60% y ya de uva, me-
locotén y demas el volumen en la Region
€s ya menor.

También hay que sefialar que estos
veinticinco afios han dado para mucho
en COATO, su buen hacer no ha pasado

mente las unidades logisticas dentro de
la planta del almacén.

Con la implantacién del sistema se
ha conseguido controlar todos los as-
pectos logisticos de la empresa, aumen-
tando la productividad y dando un me-
jor servicio.

desapercibido y ahi estan los reconoci-
mientos como Mejor empresa alimenta-
ria 2001 en la modalidad de Medio Am-
biente, concedido por el Ministerio de
Agricultura. Premio Nacional de Medio
Ambiente a la Empresa 2002, concedido
por el Ministerio de Medio Ambiente.
Premio Europeo de Medio Ambiente a la
Empresa 2001-2002, Seccién Espafiola,
premio entregado por SAR el Principe de
Asturias. Ademas, COATO posee la condi-
cién de empresa finalista en la IV edicién
de los premios Principe Felipe a la Cali-
dad Industrial. Por todo ello felicidades,
COATO.

SGA en Congelados ELITE
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Huevos Maryper, S.A. desarrolla una
nueva gama de productos

Desde que en los afios 50 la Familia Martinez Pérez se ini-
ciara en el sector de la avicultura, las actividades desempefiadas
de comercializaciéon de huevos, en todas sus variedades, han ex-
perimentado un gran desarrollo, tanto a nivel de ventas como en
la ampliacion de su gama de productos. Huevos Maryper S.A,,
unica empresa en el territorio nacional orientada a la comercia-
lizacién de todo tipo de ovoproductos, es actualmente lider en el
mercado espafiol.

Gran parte de su ’
éxito es debido al creci-
miento y evolucion que
su departamento de In-
vestigacion, Desarrollo
e Innovacion (I+D+i) ha
experimentado. Tanto
es asi que, en la actua-
lidad, Huevos Maryper
S.A. ha patentado va-
rios de sus inventos y
ha sido galardonada
con varios premios a la
innovacion.

R,

El huevo del futuro

El principal proyecto que ha desarrollado Huevos Maryper
S.A., en colaboracion con el Centro Tecnoldgico Nacional de la
Conserva (C.T.C.), ha sido la mejora de la féormula del huevo en
polvo. Con estos avances la empresa ha conseguido, analizando
las caracteristicas y propiedades del huevo fresco, que el huevo
en polvo igualara, e incluso mejorara, dichas caracteristicas, ga-
rantizando, por tanto, las ventajas que de por si el huevo en pol-
Vo presenta, como la completa desaparicion de la salmonella; asi
como mejorando las principales caracteristicas del huevo fresco.

El huevo en polvo se presenta en distintos envases, bien sea
su destino final el sector de la Hosteleria, Restauracion y Cate-
ring, caso del “Ovochef HORECA”; o bien que su objetivo sea el

consumidor final, para lo que el departamento de [+D+i ha ide-
ado un envase de 100 y 105 gramos de producto mantenido en
atmosfera modificada que garantiza su utilizacién en un perio-
do de tres afios.

Los productos envasados en este sobre, patentado a nivel in-
ternacional, son “Ovochef sobre”, una amplia gama de tortillas,
como la de patata y cebolla, jamon york, esparragos...; “Ovochef
Diet”, tortillas para dietas sanas y equilibradas sin nada de gra-
sa ni colesterol. Y también “Ovogym”, linea especial para de-
portistas para dietas ricas en proteina.

Huevos Maryper S.A. esta creando una nueva gama dentro
del sector de la Alimentacion, lo que permitira disponer de ali-
mentos de todo tipo en este revolucionario envase.

En contacto

, con el mercado
Ademas, Huevos Mary-
per S.A. esta trabajando
en la actualidad en la
creacion de una nueva
gama de productos de
cosmética basados en
la utilizacién de huevo,
“Ovoline”. La empresa
no solo se limita a me-
jorar los productos
existentes, sino a ob-
servar el mercado y
adaptar el producto y el
envase a las necesida-

des y exigencias que presenta el consumidor. Y es
que la filosofia constante de Huevos Maryper S.A. es estar en
contacto permanente con el mercado en coordinaciéon constan-
te con todos y cada uno de sus departamentos orientados, des-
de el primer eslabon, a la innovacion en el exigente mercado de
ovoproductos.

Tertilla ¢ jamcn york

i - Bl

Cofradia del Vino Reino de Ia Monastrell

Esta Cofradia, en colaboracién con
la Consejeria de Agricultura y Agua de
la Comunidad Auténoma de Murcia y
los Consejos Reguladores de las De-
nominaciones de origen con produc-
cion de vinos de la variedad Monas-
trell estdn organizando una Jornada
Técnica orientada a resaltar las carac-
teristicas agronémicas y destacar las
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peculiaridades de la elaboraciéon de
los vinos elaborados con esta varie-
dad; asimismo en la Jornada se desta-
caran las cualidades de estos vinos.
La Jornada, con la participacion de
ponentes nacionales y extranjeros, in-
cluira especialistas en el cultivo de es-
ta variedad y en la elaboracion de sus
vinos, asi como criticos y catadores de

prestigio internacional; esta dirigida a
enologos y técnicos de las bodegas,
periodistas especializados, sumilleres
y aficionados. La fecha de celebracion
es el dia 20 de mayo préoximo.



ALIMINTER implanta la
simbologia UCC/EAN-128

Con la puesta en marcha de
un proyecto de control integral
de la trazabilidad interna y de
gestion automatizada de alma-
cenes, ALIMINTER confirma
su apuesta por la mejora conti-
nua de sus procesos internos
de gestion.

En el mes de diciembre fi-
nalizé la fase de implantacion
del sistema de etiquetado de
unidades logisticas con estan-
dares EAN UCC 128 de la em-
presa GRUPO FORO, cum-
pliendo por un lado con todas
las exigencias y normas de sus
clientes sobre etiquetado de
unidades logisticas, y aumen-
tando por otro lado el control
de sus almacenes y produccion
interna. A través de un sistema
con pantallas tactiles, impreso-
ras de codigo de barras y lecto-
res, se gestiona el etiquetaje de
todas las unidades logisticas
de la empresa.

Novedades de
J. GARCIA CARRION

La conocida empresa afinca-
da en Jumilla (Murcia) comercia-
liza ya mas productos siguiendo
con su gran calidad acostum-
brada, tales como horchata,
néctares sin azucar y zumos de
frutas y soja, todo ello bajo el
sello de Don Simén. Estos pro-
ductos vienen a completar su
gran oferta y a prestigiar aun
mas su solidez en el mercado.

Las nuevas bebidas de zumo
de frutas y soja Don Simoén es-
tan dentro del concepto de be-
bida de alto valor nutricional. Y
es que recientes investigacio-
nes apuntan a que la soja po-
dria ayudar a reducir la inci-
dencia de muchas enfermeda-
des degenerativas. Ademas, es
un ingrediente con futuro y es
una auténtica fuente de protei-
nas. Es un producto facil de be-
ber, agradable, energético y li-
bre de grasas saturadas.

Respecto a la horchata de
chufa, hay que sefialar que su
interés nutricional es conside-
rable y que es un producto sa-

no y tradicional. Don Simén ha
hecho posible el perfecciona-
miento del proceso de elabora-
cién, incorporando tecnologia
avanzada. Por ejemplo, la em-
presa Garcia Carrién presenta
la horchata pasteurizada Don

Simon (refrigerada) después de
que ésta se haya sometido a un
tratamiento térmico para man-
tener intactas sus cualidades
durante sus 75 dias de vida.

Y, por ultimo, los néctares
sin azucar Don Simén, ideales

para individuos hipertensos,
que se presentan en tres sabo-
res (naranja, pifia y melocoton).
Estos néctares tienen la mitad
de calorias que un néctar tradi-
cional y aportan fibra soluble y
vitaminas A, Cy E.
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¢Quiere incorporar doctores
o tecnologos a su empresa?

El Ministerio de Ciencia y Tecnologia,
a través del Programa Torres Quevedo,
ofrece la posibilidad de contratar a las
personas especializadas que cada em-
presa necesita para comenzar o potenciar
las actividades de investigacion, desarro-
llo tecnolégico e inno-
vacion (I+D+i). Con
las ayudas a fondo
perdido de este pro-
grama se podran in-
corporar en las em-
presas profesionales
de la maxima cualifi-
cacion y experiencia y
poner en marcha pro-
yectos innovadores
para el desarrollo de
Nnuevos Procesos, pro-
ductos o servicios.

El Programa To-
rres Quevedo ofrece
importantes ayudas a
empresas y centros
tecnologicos que tengan un centro de
trabajo situado en las regiones objetivo 1
y 2 (definidas por la normativa de fon-
dos estructurales de la Uniéon Europea)
para financiar la contratacién de per-

sonal cualificado destinado a tareas de
[+D+i.

La ayuda puede extenderse durante
tres afios y alcanzar un importe de has-
ta 70.000 € para la contratacién de doc-
tores y de hasta 50.000 € para la contra-
tacion de tecnélogos. Ademas, las empre-
sas podran beneficiarse de una deduc-
cion adicional del 10% por la contratacion
de personal dedicado a tareas de [+D.

Destacar, en ultimo lugar, las noveda-
des que ha incorporado el Programa en
su ultima convocato-
ria, como la apertura a
todas las entidades
que cuenten con un
centro de trabajo para
el investigador en
cualquier lugar territo-
rial. En relacién al sa-
lario se presenta otra
novedad puesto que
no se establece un
minimo obligatorio
que el investigador
contratado debe re-
cibir; ademas, se am-
plian los tipos de acti-
vidad de I+D que el
4 investigador contrata-
do puede realizar; y se admite la partici-
pacion de asociaciones empresariales co-
mo solicitantes.

Mas informacion: Tfno.: 902 446 006.
info@mcyt.es — www.mcyt.es/torresq

La USDA elabora
una hase de datos
sobre Patogenos
Alimentarios

Cientificos de la USDA Agricul-
tural Research Service de EEUU
en colaboracion con el Institute of
Food Research del Reino Unido y
la Food-Standarda-Agency (Lon-
don. UK) han elaborado un pro-
yecto conjunto: The Combined
Database of Predictive Micro-
biology Information, consisten-
te en el desarrollo de una base de
datos, accesible “on line”, a través
de Internet, que suministra infor-
macion sobre como actuan los pa-
tégenos en los alimentos.

La base de datos, denominada
ComBase, se ha disefiado para fa-
cilitar las evaluaciones de riesgo y
el desarrollo de modelos patoge-
nos, facilitando la cooperacion en-
tre cientificos que trabajan en el
area de la microbiologia predicti-
va, cuyo objeto de estudio y anali-
sis es el comportamiento de mi-
croorganismos en reacciéon a las
condiciones ambientales.

Esta base de datos puede con-
sultarse en la siguiente direccion:
http://wyndmoor.arserrc.gov/combase/
Departamento de Documentacion CTC.

Centro
Tecnologico
Nacional de la
Conserva y
Alimentacion

El CTC en su calidad de ECA —empresa colaboradora
con la administracion en materia ambiental-, realiza
las siguientes actividades:

» Toma de muestras y andlisis de aguas residuales y
residuos sdlidos.

* Realizacion de certificados ECA en materia ambiental.

* Realizacion de informes ambientales.

* Auditorias y diagndsticos ambientales.

* Asesoria en Legislacion.

* Desarrollo de estudios y planes de adecuacion
ambiental.

« Declaraciones anuales de medioambiente.

« Certificaciones ambientales trianuales.
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Red Nacional para el analisis de residuos
de antibidticos en alimentos

La evaluacion de la calidad de los productos alimentarios es
un factor de interés general y econémico, puesto que afecta a su
valor comercial en un mercado cada vez mas permeable y con
intereses mas diversos.

Pero para que la cadena alimentaria y el comercio funcionen
correctamente, se requiere un denominador comun, el factor se-
guridad de los alimentos, que constituye el condicionante de la
demanda econdmica de todos los mercados y la garantia de
continuidad de los productos alimenticios en ellos.

En los ultimos afios,
son muchos los grupos
de investigacién (uni-
versidad, administra-
cién o empresa) de
nuestro pais que, ac-
tuando de forma aisla-
da, se han dedicado al
desarrollo de métodos
analiticos, de cribado o
confirmatorios, para el
analisis de contaminan-
tes en alimentos.

Asi, al amparo de la
ORDEN EC1/2172/
2004, de 29 de junio [
(BOE 159, 2 Julio
2004), por la que se es-
tablecen las bases de concesion y se hacen publicas las convo-
catorias para el afio 2004, de ayudas para la realizacién de Ac-
ciones Complementarias en el marco de algunos Programas
Nacionales del Plan Nacional de Investigacién Cientifica, De-
sarrollo e Innovacion Tecnolégica 2004-2007; la Asociacion de
Investigacion Centro Tecnoldgico Nacional de la Conserva y
Alimentacion (CTC), participa en un proyecto, actualmente en
evaluacion, para la Creacién de Redes Tematicas de caracter
cientifico-técnico.

La solicitud lleva por titulo RED NACIONAL PARA EL ANALI-

SIS DE RESIDUOS DE ANTIBIOTICOS EN ALIMENTOS y, en ca-
so de alcanzar una evaluacién favorable, serd coordinada por la
Dra. Maria Cruz Moreno Bondi, de la Universidad Complutense
de Madrid.

En este proyecto se propone coordinar los esfuerzos y las ac-
tividades de algunos grupos de investigacion, con el fin de iden-
tificar y solventar los problemas que presenta el analisis de re-
siduos de antibioticos en distinto tipo de alimentos.

La red solicitada engloba a grupos de la Universidad, Admi-
nistraciones y Asocia-
ciones de Empresas del
campo de la alimenta-
cién que son comple-
mentarios, tanto en co-
nocimientos como en
capacidades de actua-
cién. Por ello, su capaci-
dad de respuesta sera
mas efectiva que la que
se ha producido hasta el
momento, y permitira
enfocar el problema
desde una visién mas
general.

A Los OBJETIVOS concre-
tos de la red solicitada
para el analisis de resi-

duos de antibioticos en alimentos son los siguientes:

1. Valoracién de la problematica y definicion de las necesi-
dades de los distintos sectores productores de alimentos. 2. Ne-
cesidades tecnoldgicas. Problematicas analiticas. 3. Definicion
del soporte analitico de los grupos participantes. 4. Comple-
mentariedad y posibilidad de intercambio de conocimientos tec-
nolégicos. 5. Promociéon de la realizacion de proyectos multi-
disciplinares. 6. Vigilancia tecnoldgica: identificacion de avan-
ces tecnologicos, alertas sanitarias, pre-normativa, etc. 7. Difu-
sion de resultados: creacion de una pagina web.

V Congreso Ibérico de Ciencias Horticolas

La importancia econémica,
social y cultural, la variada uti-
lizacién y la creciente valoriza-
cién de los productos hortico-
las, proporcionaron a nivel
mundial el crecimiento comer-
cial del sector, el aumento del
numero de empresas y de téc-
nicos al igual que en el ambi-
to de la ensefianza y la inves-
tigacion.

Mediante la participacion
de diversos ponentes invita-
dos y desarrollo de mesas re-
dondas, este congreso pro-
porcionara una amplia vision
y generara debate sobre los
principales temas de la horti-
cultura actual, incluyendo ca-
lidad y seguridad alimentaria,
conservacion y utilizacion de
la biodiversidad horticola,

preservacion del medio am-
biente, transferencia e inter-
cambio de tecnologia, al
igual que las actuales tenden-
cias de consumo, que deter-
minan la calidad de la pro-
duccioén, transformacion y co-
mercializacion de los produc-
tos horticolas.

El V Congreso Ibérico de
Ciencias Horticolas, organiza-

do por ASSOCIACAO PORTU-
GUESA DE HORTICULTURA y
la SOCIEDAD ESPANOLA DE
CIENCIAS HORTICOLAS sera
un gran desafio para el sector
horticola, con importantes
aportaciones en el campo de
la divulgacién de conocimien-
tos cientificos y actuara como
estimulo para el intercambio
de opiniones.
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XIl Simposio Internacional del Albaricoquero

En el anterior XII Simposio Internacio-
nal del Albaricoquero, que fue un éxito
en todos los aspectos, organizado por
Jean Marc Audergon, se decidié que el
préoximo Simposio se celebraria en Mur-
cia en 2005.

Durante el
pasado Simpo-
sio se pudo ob-
servar el gran
interés que tie-
ne el cultivo del
albaricoquero,
no solo en la
zona mediterra-
nea sino tam-
bién en otros
muchos lugares
del mundo. Es-
te Simposio mostré también las nuevas li-
neas de investigacion en las diferentes
areas como produccion, control sanitario,
almacenamiento y manipulacion.
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Al igual que en anteriores congresos,
esperamos que el de Murcia permita
compartir conocimientos entre los espe-
cialistas lideres en la investigacion del al-
baricoquero. Estos especialistas presenta-

ran una revision critica de sus nuevos tra-
bajos y metodologias, desarrollando tam-
bién una fructifera discusiéon acerca de
las futuras lineas en la investigacion del
cultivo del albaricoquero.

Cadigo para Conservas y Semiconservas en Francia

Para el afio 2005 las letras codigos de
identificacion en el etiquetado de conser-
vas y semiconservas son:

D rara conservas
E rarA sEMICONSERVAS

El Decreto francés de 19 de febrero de
1991 sobre etiquetado (Décret 91-187 du
19 Février 1991. Décret modifiant le décret
n°® 84-1147 du 7 décembre 1984 portant
application de la loi du ler aoGt 1905 sur
les fraudes et falsifications en matiere de
produits ou de services en ce qui concerne
l’étiquetage et la présentation des denrées
alimentaires ainsi que, dans ce méme do-

automatizacion,

maine, d’autres textes réglementaires pris
en application de ladite loi) suprime la obli-
gacion reglamentaria de una letra- codigo
para el afio de fabricacion. Sin embargo, la
utilizacién de estos cédigos permite una
identificacion clara del afio de fabricacién
para los distribuidores y gestores logisticos.
Estos cédigos que marca el Centre Techni-
que de la Conservation des Produits Agri-
coles (CTCPA) se comunican a las autorida-
des, a las organizaciones profesionales
francesas y europeas y a la Administracion.

Para mds informacién contactar con el
Dpto. de Documentacion CTC:

Marian Pedrero Torres / marian@ctnc.es

s. 1.

(O Automatizacion de maquinaria

(O Programacion de PLC'S

(O Cuadros eléctricos de automatismos
O Robot industriales

O Equipos de control calidad

SOVIOS
ESPECIALISTAS

Pol. Indust. La Polvorista. C/. Ricote s/n

30.500 Molina de Segura. MURCIA
Tel. 968 641 036. Fax 968 640 771.
www.tecniasl.com info@tecniasl.com
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ayudar a las empresas de la Region de Murcia,
especialmente a las PYMES y emprendedores.




» TECNOLOGIA

Ofertas y demandas de tecnologia

Seleccion de referencias de Ofertas y Demandas de Tecnologia de la Red IRC-CENEMES
(Centro de Enlace del Mediterraneo Espanol) cuyo principal objetivo es facilitar acuerdos

internacionales de transferencia de tecnologia.

Contacto: INFO (Instituto de
fomento de la regién de Murcia)
Divisién de Innovacion:
Francisco David Gallego
franciscod.gallego@info.carm.es
htto:/fwww.ifrm-murcia.es/

Proceso de utilizacion
de residuos y

.

sedimentos organicos *
Ref. 12010502. ;s
Oferta de Tecnologia. B

Una PYME israeli ha desarro-
llado una tecnologia para la
utilizacion de residuos soélidos
bioldgicos y sedimentos orga-
nicos como fuente adicional
de energia renovable. Este
proceso esta basado en la oxi-
dacion térmica a baja presion
de residuos gaseosos, solidos
o liquidos y biomasa en un
horno especial que reduce las
emisiones de gases toxicos. El
proceso ha sido extendido
para aplicaciones de genera-
cion de electricidad como
calefaccién, plantas de trata-
miento de agua de mar, aguas
salobres y aguas residuales y
desalinizacion de efluentes. La
empresa busca socios del sec-
tor del tratamiento de aguas
residuales y de la utilizacion
de residuos para explotar esta
tecnologia.

Biorreactor con
degradantes microbianos
inmovilizados

Ref. 10010502, ﬂ
Oferta de Tecnologia.

Un instituto eslovaco ha desa-
rrollado un biorreactor para la
purificaciéon de aguas. Este
sistema utiliza un conjunto de
microorganismos con bacte-

rias aisladas obtenidos de la
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zona contaminada. Las propie-
dades de la levadura estan
indicadas especialmente para
la eliminacion de sustancias
organicas y fenoles en aguas
residuales. Los portadores
solidos (naturales y sintéticos)
sobre la superficie en la que
se produce la asociacion de
bacterias y contaminantes se
utilizaran en biorreactores
para la degradacion biolégica
de compuestos xenobioticos,
eliminando eficazmente la
contaminacion. La optimiza-
cion del proceso incluye la
seleccion de portadores, el
conocimiento de las condicio-
nes de inmovilizacién de
microorganismos y enzimas,
etc. El instituto esta interesado
en alcanzar acuerdos de licen-
cia y “joint venture”.

Tecnologias de
biorremedacion de aguas
y suelos contaminados

Ref. 07010511.

Oferta de Tecnologia. L
Un grupo de investigacion
andaluz ha desarrollado nue-
vos sistemas para la desconta-
minacién de suelos y aguas
residuales. El grupo de inves-
tigacién propone tecnologias
de biorremediacion para
aguas y suelos contaminados
con hidrocarburos, nitrato,
nitrito, sustancias organicas y
metales pesados. El proceso
consiste en la aplicacion de
biopeliculas microbianas,
como filtros sumergidos, para

MARIAN PEDRERO TORRES. DEPARTAMENTO DE DOCUMENTACION CTC

la biodesnitrificacién o elimi-
nacién de carburos en aguas
residuales. Las tecnologias son
de bajo coste y facil aplica-
cion. El grupo de investiga-
cién esta interesado en alcan-
zar acuerdos de cooperacion
técnica.

Optimizacion de = i

la fermentacion
en la produccion
de cerveza

Ref. 12010508.
Oferta de Tecnologia.

Un instituto de investigacion
aleman ha desarrollado nue-
vas estrategias de control para
procesos de fabricaciéon de
cerveza. La estrategia se ha
desarrollado para evitar la
autolisis (disminucién de la
cantidad de células muertas e
inactivas) de las cadenas celu-
lares para la fermentacion. El
cultivo de plantaciones puras,
el proceso de inoculacién y la
fermentacion se han mejorado
utilizando citometria de flujo
multiparamétrica. El instituto
busca fabricas de cerveza para
alcanzar acuerdos de coopera-
cién técnica con el fin de
implementar una nueva estra-
tegia en los procesos de fabri-
cacion de la cerveza.

Nuevas fibras
L
vegetales para | 9§ '
alimentacion p".-- £
-
Ref. 07010505.
Oferta de Tecnologia.

Una PYME francesa ha obteni-
do fibras naturales basadas en
productos naturales que se
emplean como aditivos de ali-
mentos. Actualmente la
empresa esta desarrollando
ensayos y piensa que estas
fibras podrian utilizarse facil-
mente en procesos agroali-
mentarios, por ejemplo como
soporte aromatico. La empresa
ha extraido dos tipos de fibras
con propiedades particulares:
fibras insolubles que retienen
agua hasta 5 veces su peso y
aceites hasta 2, 5 veces y
fibras solubles que deben
estudiarse mas a fondo para
encontrar nuevas aplicaciones.
El proceso de extraccion de
las fibras se realiza en una
fase acuosa con técnicas tradi-
cionales. La empresa busca
socios industriales para mejo-
rar la extraccion de las fibras
u ofrecer usos alternativos y
estd interesada en alcanzar
acuerdos de licencia o “joint
venture”.

Robot para colocar alimentos
en bandejas

Ref. 18110401.

Oferta de Tecnologia.

Un inventor aleman ha desa-
rrollado un robot para la
industria de alimentacion. Este
robot se emplea para colocar



productos simétricos agrupa-
dos en paquetes. El robot
coloca los alimentos en una
bandeja o en una cinta trans-
portadora a una velocidad
determinada. Los productos
que pueden manipularse con
este robot incluyen alimentos
delicados como queso, paste-
les, salchichas, carne y pesca-
do. El robot puede colocar 36
productos en un unico paso.
El inventor desea alcanzar
acuerdos de “joint venture” o
licencia.

Equipo y planta
industrial para
la produccion
de mermelada

Ref. 28120409.
Demanda de Tecnologia.

Una empresa alicantina del
sector de alimentacion fabrica
mermeladas, salsas, mayone-
sa, gelatinas y cremas en por-
ciones individuales. La empre-
sa necesita mejorar y moder-
nizar las instalaciones de pro-
duccion actuales para lanzar
al mercado un nuevo tipo de
mermelada. La capacidad de
produccion actual es de unos
130 kg/h y desean alcanzar
unos 1.500 kg/h. Para ello,
busca fabricantes de equipos
y plantas industriales con el
fin de alcanzar acuerdos de
fabricacion e instalar el equi-
po de produccion de merme-
lada, en especial ollas a pre-
sion e intercambiadores de
calor.

Software de oir

seguimiento r—

y trazabilidad ' i

de alimentos e

Ref. 28120406.

Oferta de Tecnologia.

Una PYME italiana ha desa-
rrollado un software para pro-
ductores y distribuidores de

alimentos que les ayuda a
cumplir los requisitos europe-
os de seguimiento y trazabili-
dad de alimentos. Este softwa-
re permite hacer un segui-
miento de los preparados ali-
menticios, de su venta o distri-
bucién segun la normativa EC
178/2002. El software tam-
bién incluye un libro de coci-
na digital que puede emplear-
se como herramienta de mar-
keting para comercializar ali-
mentos en Internet. Esta basa-
do en Microsoft .Net, funciona
en un PC estandar y soporta
conectividad USB o lectores
de codigos de barras. La
empresa ofrece formacion téc-
nica y busca socios para loca-
lizar aplicaciones y comerciali-
zar el software.

Tecnologia para
fraccionar caseina

Ref. 24120407.
Oferta de Tecnologia.

Una PYME escocesa ha desa-
rrollado un proceso para frac-
cionar la caseina, una proteina
de la leche. El proceso se basa
en la precipitacion selectiva de
diferentes componentes de la
caseina utilizando métodos
seguros. Los productos enri-
quecidos y ultra puros son
sustratos ideales para la pro-
duccion de péptidos bioacti-
vos. La aplicacion mas sencilla
de la tecnologia proporciona
dos cadenas de proteinas con
propiedades nuevas. La pri-
mera cadena puede solubilizar
altas concentraciones de cal-
cio y esta indicada para el
enriquecimiento de alimentos
y bebidas con calcio. La otra
cadena de proteinas tiene
unas propiedades excelentes
para la estabilizacion de emul-
siones, especialmente aquéllas
que contienen alcohol. La
empresa esta interesada en
alcanzar acuerdos de licencia

y comercializaciéon con asis-
tencia técnica.

Produccion Y
de dulces L F
Ref. 02120403. -
Oferta de Tecnologia, — e X

Una empresa murciana lider
en el sector de los dulces
busca socios para establecer
acuerdos de cooperacion tec-
nologica, preferiblemente
acuerdos de “joint venture”. La
empresa dispone de unas ins-
talaciones de 43.000 m? en las
que se producen, almacenan y
distribuyen dulces y tiene una
capacidad de produccién de
50.000 toneladas. Los produc-
tos elaborados por la empresa
incluyen gelatinas, regalices,
chicles, chupa-chups, etc. La
empresa ofrece su experien-
cia, los equipos necesarios
para lineas completas de pro-
duccioén y asistencia para
transferir su experiencia.

Tecnologia inalambrica
para medir la
temperatura de liquidos

Ref. 24110402.
Demanda de Tecnologia.

Una empresa finlandesa busca
una tecnologia inalambrica
para medir la temperatura de
un liquido dentro de contene-
dores refrigerados o calefacta-
dos. La transmision inalambri-
ca permite medir la temperatu-
ra central y eliminar la necesi-
dad de utilizar cables y conec-
tores giratorios ya que hay un
sistema giratorio en el interior
del contendor para remover el
producto. El aparato buscado
debera enviar de forma conti-
nua la temperatura del liquido
a los sistemas electronicos que
controlan el proceso. Gracias a
la informacién de la tempera-

tura los sistemas electrénicos
controlaran el calentamiento o
enfriamiento de un liquido
dentro del contenedor para
alcanzar una temperatura
determinada. La empresa
busca un suministrador para
adaptar la tecnologia a una
serie de requisitos técnicos.

Proveedor de yogures para elaborar
un producto a partir de fruta pelada

Ref. 17110403.
Demanda de Tecnologia.

Un productor de frutas proce-
sadas de la Region de Murcia
esta interesado en lanzar un
nuevo producto que consiste
en grandes piezas cortadas de
fruta fresca mezcladas con
yogur. La empresa busca un
proveedor de yogures que
proporcione su experiencia y
asistencia técnica en la formu-
lacion del yogur asi como
otras especificaciones en su
aplicaciéon como manipula-
cion, logistica y procesamien-
to. El nuevo producto se
comercializara en porciones
individuales de alrededor de
200 gramos dentro de un
envase de plastico. El envase
debe estar termosellado con
una lamina de plastico o alu-
minio y el producto debe
tener una fecha de caducidad
de 30 dias.

Sistema de secado
basado en tecnologia
de microndas

Ref. 12110415.
Oferta de Tecnologia.

Una PYME turca ha desarro-
llado un sistema de secado
basado en tecnologia de
microondas. Este sistema
puede emplearse con alimen-
tos, productos de la construc-
cién y en los sectores quimico
y de ceramicas. El sistema
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esta formado por médulos que
se unen para alcanzar los
requisitos de potencia y tama-
fo del disefio especifico. Cada
modulo dispone de su propio
suministro de energia y fun-
ciona de forma auténoma. La
empresa ha desarrollado un
software especial para contro-
lar todo el sistema. El sistema
permite registrar todos los
datos: consumo de energia,
velocidad de la cinta transpor-
tadora, cantidad de producto,
horas de funcionamiento, etc.
La empresa esta interesada en
colaborar con socios europeos
para alcanzar acuerdos de
“joint venture”, licencia y
comercializaciéon con asisten-
cia técnica.

Recuperacion y
valorizacion del
suero del queso

Ref. 12110407. I
Oferta de Tecnologia.

Un centro de investigacion ita-
liano ha llevado a cabo duran-
te los ultimos afios varias acti-
vidades de investigacion sobre
productos y procesos para los
sectores agroalimentario y
agroindustrial. El objetivo del
centro es proteger y valorizar
productos tipicos asi como
promover la calidad y la com-
patibilidad medioambiental.
Una de las principales tareas
del centro de investigacion es
promover la innovacion tecno-
loégica en la industria lactea. El
centro de investigacion ha
desarrollado un nuevo proce-
so basado en la concentracion
térmica de suero de queso
para obtener un producto con
un alto valor nutritivo. El cen-
tro busca empresas lacteas
para alcanzar acuerdos de
cooperacion técnica.
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Tecnologias para la
elaboracion de pany
productos de bolleria

Ref. 12110401.
Oferta de Tecnologia.

=,

Una empresa de la Comuni-
dad Valenciana ha desarrolla-
do una serie de tecnologias
para producir diferentes pro-
ductos basados en pasta culi-
naria, pan y productos de pas-
teleria. Estos productos se
dividen en: pasta refrigerada y
congelada y pasta prefermen-
tada congelada, pan y produc-
tos de bolleria que terminan
de elaborarse en un microon-
das, productos de panaderia
de larga duracion (de 2 meses
a 2 afios) y productos de
panaderia con elementos
nutracéuticos. Las tecnologias
estan completamente desarro-
lladas y han sido probadas
por clientes industriales. La
empresa busca compafiias del
sector alimentario para alcan-
zar acuerdos de transferencia
de tecnologia y establecer
plantas de produccion.

Proceso para
fraccionar la grasa
anhidrida de la leche

Ref. 29100404.
Oferta de Tecnologia.

Un consorcio italiano de inves-
tigacién aplicada en biotecno-
logia ha desarrollado un pro-
ceso para fraccionar la grasa
anhidra de la leche. Este pro-
Ceso proporciona tres tipos
diferentes de grasa que se
caracterizan por sus diferentes
puntos de ebullicién, consis-
tencia, estado fisico a tempe-
ratura ambiente, etc. Cada uno
de los tipos tiene un numero
de aplicaciones en la industria

de alimentacion y se emplean
para producir distintos pro-
ductos como mantequilla facil
de untar. El consorcio busca
empresas interesadas en esta
tecnologia.

Ingredientes
naturales a partir
del vino para la
produccion de
bebidas no
alcohdlicas

Ref. 29100417.
Oferta de Tecnologia.

Un consorcio italiano de inves-
tigacion aplicada en el sector
de la biotecnologia ha desa-
rrollado un proceso con mem-
branas para producir ingre-
dientes funcionales utilizados
en la produccion de bebidas
no alcohdlicas. Este proceso
utiliza el vino como materia
prima. La seccion de 6smosis
inversa empleada en el proce-
so permite eliminar a tempe-
ratura ambiente la mayor
parte del agua y del etanol
que contiene el vino. El etanol
residual se elimina mediante
una seccion de deshidrata-
cién. La ésmosis inversa
emplea energia mecdanica en
vez de térmica, lo que se tra-
duce en la reduccion de costes
y en la sencillez de funciona-
miento en modo continuo. La
utilizacion de vino permite
obtener una gran variedad de
ingredientes con diferentes
colores, sabores y propiedades
funcionales. Ademas los pro-
ductos son totalmente natura-
les y estables durante el alma-
cenamiento. El consorcio
busca empresas interesadas
en esta tecnologia.

Ingredientes activos I il
para alimentos que =
aporten beneficios

r
-

e

para la salud h
Ref. 18100410. is
Demanda de Tecnologia.

Una PYME belga produce ali-
mentos que contienen ingre-
dientes naturales beneficiosos
para la salud. La empresa
busca nuevos ingredientes
activos para afiadirlos a sus
productos. Estos ingredientes
deberian elaborarse con nue-
vas técnicas de produccion,
tener nuevas funcionalidades
(reduccioén del colesterol, rela-
jantes, antioxidantes, ingre-
dientes beneficiosos para el
corazén, quemadores de grasa,
etc.) o tener nuevas formas de
presentacion como microen-
capsulacion. La empresa busca
socios para alcanzar cualquier
tipo de acuerdo.

Tratamiento y suministro
de agua potable

Ref. 25010508.
Oferta de Tecnologia.

Un instituto de investigacion
aleman especializado en el tra-
tamiento y suministro de
aguas, especialmente de agua
potable, ha desarrollado un
método para economizar en el
suministro de agua a la vez
que se incrementa su calidad.
El método incluye el analisis
técnico de las instalaciones de
reciclaje de agua y la evalua-
cién de los requisitos del sumi-
nistro de agua. Ademas del
analisis, se recoge informacion
sobre las condiciones de la
zona hidrografica (hidrogeolo-
gia, estrato superior, explota-
cion de la tierra) y el impacto
de estas condiciones en la cali-
dad del agua. El instituto
desea alcanzar acuerdos de
cooperaciéon con empresas



suministradoras de agua inte-
resadas en adaptar el método
a sus necesidades individuales.

Tecnologia ecologica para combatir
la bacteria de la legionella en aguas
industriales y de refrigeracion

Ref. 13010515.
Oferta de Tecnologia.

Una empresa quimica alema-
na ha desarrollado una tecno-
logia ecologica y eficaz para
combatir la bacteria de la
legionella en aguas de refrige-
racion e industriales. El méto-
do esta basado en una combi-
nacion de productos que
incluyen un agente de disper-
sién biodegradable altamente
eficaz contra los depdsitos
biolégicos y los lodos de los
sistemas de circulacion de
agua y un biocida basado en

sustancias de oxidacion que
matan una gran variedad de
microorganismos. La empresa
busca socios para alcanzar
acuerdos comerciales con
asistencia técnica.
Productos alimenti-
cios basados en

proteinas de huevo

de alta calidad

Ref. 30090405. ! 4
Oferta de Tecnologia. 4 - L

Una PYME checa ha desarro-
llado productos alimenticios
unicos basados en proteinas
de huevo de alta calidad.
Estos productos tienen un alto
contenido en proteinas de
huevo, un bajo contenido en
grasas y pocas calorias. El
proceso de producciéon se rea-
liza bajo las mas estrictas nor-
mativas sanitarias. La empresa

busca socios del sector de ali-
mentacion biolégica, para
practicantes de fitness y body-
building, con el fin de alcan-
zar acuerdos de cooperacion
con asistencia técnica.

Nuevo guante para manipular
alimentos

Ref. 18100414.
Oferta de Tecnologia.

Una PYME textil de Cantabria
ha desarrollado un nuevo
modelo de guante que permi-
te manejar mejor diferentes
tipos de alimentos (productos
de panaderia, frutas, etc.). Este
guante permite manipular los
productos y atender al publi-
co. El guante se puede lavar y
reutilizar, lo que supone un
ahorro frente a otros guantes
desechables. La empresa
desea contactar con compafii-

as del mismo sector que dese-
en utilizar este producto.

Desarrollo de nuevos procesos
y productos alimenticios

Ref. 24010511.
Oferta de Tecnologia.

Un instituto aleman de tecno-
logias alimentarias con una
amplia experiencia en el desa-
rrollo de procesos y en la pro-
duccién de alimentos busca
socios para ampliar su gama
de productos y servicios. Los
socios buscados deben estar
interesados en el desarrollo de
nuevos ingredientes alimenti-
cios o en la producciéon de
maquinas para la produccién
de alimentos. El instituto
desea alcanzar acuerdos de
cooperacion técnica y “joint
venture”.
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» NORMAS UNE

Actualizacion normas UNE:
Sector agroalimentario

RESOLUCIONES del Ministerio de Ciencia y Tecnologia,
Publicadas en el Boletin Oficial del Estado durante el
Cuarto Trimestre del 2004 por las que se hacen publicas la
relacion de Normas Aprobadas, Tramitadas como
Proyectos y Anuladas por AENOR.

Las normas UNE que a continuacion se relacionan son
documentos técnicos de cardcter voluntario elaboradas por

el organismo de normalizacion AENOR. Este organismo
define las Normas UNE como una “especificacion técnica
de aplicacion repetitiva o continuada cuya observancia no
es obligatoria, establecida con participacion de todas las
partes interesadas, que aprueba AENOR, organismo
reconocido a nivel nacional e internacional por su
actividad normativa’.

MARIAN PEDRERO TORRES. DEPARTAMENTO DE DOCUMENTACION CTC.

NORMAS UNE APROBADAS POR AENOR

B > UNE-EN ISO 7458:2004. Envases de vidrio. Resistencia a la
presion interna. Métodos de ensayo (ISO 7458:2004).

B > UNE-EN ISO 7459:2004. Envases de vidrio. Resistencia al
choque térmico y aguante al choque térmico. Métodos de ensa-
yo (ISO 7459:2004).

B > UNE-EN ISO 8113:2004. Envases de vidrio. Resistencia a la
carga vertical. Método de ensayo (ISO 8113:2004).

B > UNE-EN ISO 21572:2004. Productos alimenticios. Métodos
para la deteccién de organismos modificados genéticamente y
productos derivados. Métodos basados en las proteinas (ISO
21572:2004).

M > UNE-EN ISO/IEC 17001:2004. Evaluacién de la conformi-
dad. Requisitos generales para los organismos de acreditacion
que realizan la acreditacién de organismos de evaluacién de la
conformidad (ISO/IEC 17001:2004).

M > UNE 155117:2004. Hortalizas frescas. Produccién controla-
da. Esparrago.

M > UNE-EN 1209:2004. Productos quimicos utilizados en el tra-
tamiento del agua destinada al consumo humano. Silicato de
sodio.

M > UNE-EN 14477:2004. Envases y embalajes. Envases y em-
balajes de materiales flexibles. Determinacién de la resistencia a
la puncién. Métodos de ensayo.

B > UNE-EN 14479:2004. Envases y embalajes. Materiales para
envases y embalajes flexibles. Determinacién de solventes resi-
duales mediante cromatografia de gases de espacio de cabeza
dinamico. Método absoluto.

M > UNE-EN ISO 5667-3:2004. Calidad del agua. Muestreo. Par-
te 3: Guia para la conservacion y manipulacién de las muestras
de agua (ISO 5667-3:2002).

l > UNE-EN ISO 12193:2004. Aceites y grasas de origen ani-
mal y vegetal. Determinacién de plomo mediante espectrosco-
pia de absorciéon atémica directa de horno de grafito (ISO
12193:2004).

B > UNE-EN ISO 14673-1:2004. Leche y productos lacteos. De-
terminacién del contenido de nitratos y nitritos. Parte 1: Método
que utiliza reduccion con cadmio y espectrometria (ISO 14673-
1:2004).

B > UNE-EN ISO 14673-2:2004. Leche y productos lacteos. De-
terminacion del contenido de nitratos y nitritos. Parte 2: Método
que utiliza andlisis de flujo segmentado (Método de rutina) (ISO
14673-2:2004).

B > UNE-EN ISO 14673-3:2004. Leche y productos lacteos. De-
terminacion del contenido de nitratos y nitritos. Parte 3: Método
que utiliza reduccién con cadmio y andlisis de inyeccion de flujo
con didlisis en linea (Método de rutina) (ISO 14673-3:2004).

l > UNE-EN ISO 15680:2004. Calidad del agua. Determinacién
de ciertos hidrocarburos aromaticos monociclicos, naftaleno y
algunos compuestos clorados utilizando purga y trampa y de-
sorcion térmica (ISO 15680:2003).

B > UNE-EN ISO 17993:2004. Calidad del agua. Determinacién
de 15 hidrocarburos aromaticos policiclicos (PAH) en agua me-
diante HPLC con deteccién por fluorescencia tras extraccion li-
quido —liquido (ISO 17993:2002).

l > UNE-EN ISO 16264:2004. Calidad del agua. Determinacién
de silicatos solubles por analisis en flujo (FIA y CFA) y deteccién
fotométrica (ISO 16264:2002).

M > UNE EN ISO 10002:2004. Gestion de la calidad. Satisfac-
cién del cliente. Directrices para el tratamiento de las quejas en
las organizaciones.

B > UNE-EN ISO 16588:2004. Calidad del agua. Determinacion
de seis agentes complejantes. Método por cromatografia de ga-
ses (ISO 16588:2002).

M > UNE-EN ISO 21627-1:2004. Plasticos. Resinas epoxidicas.
Determinacién del contenido de cloro. Parte 1: Cloro inorganico
(ISO 21627-1:2002).

M > UNE-EN ISO 21627-2:2004. Plasticos. Resinas epoxidicas.
Determinacion del contenido de cloro. Parte 2: Cloro saponifica-|
ble (ISO 21627-2:2002).

B > UNE-EN ISO 21627-3:2004. Plasticos. Resinas epoxidicas.
Determinacién del contenido de cloro. Parte 3: Cloro total (ISO
21627-3:2002).
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PROYECTOS DE NORMA UNE QUE AENOR TIENE EN TRAMITACION

Bl > PNE 66178. Sistemas de gestién de calidad. Guia para la ges-
tién del proceso de mejora.

l > PNE 82132 IN. Calibracién en quimica analitica y uso de los
materiales de referencia certificados.

B > PNE 48277. Pinturas y barnices. Imprimacién epoxi rica en zinc.

H > PNE 66020-0. Reglas de muestreo para la inspeccién por atri-
butos. Parte 0: Introduccion al sistema de muestreo por atributos de
la norma ISO 2859.

M > PNE 66093 IN. Sistemas de gestién de la calidad. Directrices
para la aplicacién de la norma UNE-EN ISO 9001:2000 en la edu-
cacion.

M > PNE 150011. Gestiéon ambiental. Evaluacion de los costes am-
bientales. Generalidades.

B > PNE 150105. Sistemas de gestiéon ambiental. Guia para la im-
plantacién de sistemas de gestién ambiental conforme a UNE-EN
ISO 14001 en centros de asistencia sanitaria y requisitos adicionales
para el registro en el Reglamento EMAS.

B > PNE-CEN/TR 13695-2. Envases y embalajes. Requisitos para la
medicién y verificacion de los cuatro metales pesados y otras sus-
tancias peligrosas presentes en envases y embalajes y de su libera-
cion al medio ambiente. Parte 2: Requisitos para la medicién y verifi-
cacién de sustancias peligrosas presentes en envases y embalajes |
de su liberacioén al medio.

B > PNE-EN 1325-2. Gestién del valor, vocabulario de andlisis fun-
cional. Parte 2: Gestion del valor.

M > PNE 155209. Frutas frescas. Produccion controlada. Kiwi.

B > PNE 77339. Calidad del suelo. Pretratamiento de muestras para
la determinacién de contaminantes organicos.

B > PNE 77342. Calidad del suelo. Directrices para la caracteriza-
cion ecotoxicolégica de los suelos y los materiales del suelo.

B > PNE 77343. Calidad del suelo. Determinacion del contenido en
agua del suelo como fraccion en volumen en base a la densidad se-
ca aparente. Método gravimétrico.

B > PNE-ISO/TS 14256-1. Calidad del suelo. Determinacién de nitra-
tos, nitritos y amonio en los suelos himedos, mediante extraccién
con solucién de cloruro potasico. Parte 1: Método manual.

PROYECTOS DE NORMAS EUROPEAS QUE HAN SIDO TRAMITADAS

COMO PROYECTOS DE NORMA UNE

B > PNE-prEN 12014-3. Productos alimenticios. Determinacién del
contenido de nitrato o nitrito en productos carnicos. Parte 3: Determi-
nacion espectrométrica del contenido de nitrato y nitrito tras la reduc-
cién enzimatica del nitrato a nitrito.

B > PNE-prEN 12014-4. Productos alimenticios. Determinacién del
contenido de nitratos y/o nitritos. Parte 4: Método por cromatografia
i6nica (Cl) para la determinacién del contenido de nitratos y nitritos
en productos carnicos.

B > PNE-prEN 15024. Productos alimenticios no grasos. Determina-
cién de clormequat y mepiquat. Método por LC-MS.

B > PNE-prEN 15055. Productos alimenticios no grasos. Determina-
cién de clormequat y mepiquat. Método por LC-MS/MS.

B > PNE-prEN 15028. Productos quimicos utilizados en el tratamien-
to del agua destinada al consumo humano. Clorato de sodio.

B > PNE-prEN 15029. Productos quimicos utilizados en el tratamien-
to del agua destinada al consumo humano. Oxido hidréxido de
hierro (Ill).

B > PNE-prEN 15030. Productos quimicos utilizados en el tratamien-
to del agua destinada al consumo humano. Sales de plata para la
conservacion de agua para consumo humano para uso intermitente.

B - PNE-prEN ISO 23631:2004. Calidad del agua. Determinacion de
dalapén, &cido tricloroacético y determinados acidos haloacéticos.
Método usando cromatografia de gases (GCD-ECD y/o GC-MS de-
teccidn) tras la extraccién liquido-liquido y la derivatizaciéon (ISO/DIS
23631:2004).

B - PNE-EN ISO 9000:2000/PRA1. Sistemas de gestion de la
calidad. Fundamentos y vocabulario. Modificacién 1 (ISO
9000:2000/Damd1:2004).

B > PNE-prEN ISO 1265. Plasticos. Resinas de policloruro de vinilo.
Determinacién del nimero de impurezas y cuerpos extrafnos
(ISO/DIS 1265:2004).

W > PNE-prEN ISO 11402. Plasticos. Resinas de condensacion. De-
terminacién de formaldehido libre.

B > PNE-prEN ISO 11442. Documentacion técnica de productos.
Gestion de documentos.

FABRICANTES DE MAQUINARIA PARA LA INDUSTRIA
DE LA ALIMENTACION Y. QUIMICA

RODABE Ingenieros, S.L.

LINEA PARA LA FABRICACION DE MERMELADAS,
CONFITURAS Y PRODUCTOS AFINES

E-mail: rodabe@rodabe.e.telefonica.net - Web: www.rodabe.com

Poligono Industrial Oeste, parcelas 13/35 y 13/36
Teléfono: 968 88 03 77 — Fax: 968 88 04 72 - 30820 Alcantarilla - MURCIA
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= Procesos de
conservacion poscosecha
de productos vegetales

MT. SANCHEZ PINEDA DE
LAS INFANTAS
2004, AMV Ediciones, 289 pag.
ISBN: 84-89922-69-1
La transformacién y manipulaciéon de los
productos vegetales es uno de los sectores
mas importantes de la industria alimentaria
hoy en dia. Hay que tener un conocimiento
no soélo de la materia prima y del producto
elaborado, sino también de los procesos
empleados y de la influencia de tales
procesos en las propiedades y
caracteristicas de los productos finales
obtenidos. Este libro trata ampliamente la
produccion y transformacion de frutas y
hortalizas, asf como la conservacion
aplicando las Ultimas tecnologias en estos
productos tanto en su materia prima como
en su producto final.

E o

s Understanding and
measuring the
shelf-life of food

STEELE, R.
2004, Ed. CRC, 422 pag.
ISBN: 1-85573-732-9
The shelf-life of a product is critical in
determining both its quality and profitability.
This important collection reviews the key
factors in determining shelf-life and how it
can be measured. Part 1 examines the
factors affecting shelf-life and spoilage,
including individual chapters on the major
types of food spoilage, the role of moisture
and temperature, spoilage yeasts, the
Maillard reaction and the factors underlying
lipid oxidation. Part 2 addresses the best
ways of measuring the shelf-life of foods,
with chapters on modelling food spoilage,
measuring and modelling glass transition,
detecting spoilage yeasts, measuring lipid
oxidation, the design and validation of shelf-
life tests and the use of accelerated shelf-
life tests.

Tecnologias térmicas
para el procesado
de los alimentos

PHILIP RICHARDSON

2004, Acribia, 311 pag.

Contenido: Introduccién. 1) Tecnologias
convencionales: Tecnologias de autoclave.
Procesado térmico continuo. Il) Medicion y
control: Medicién de la presion y
temperatura en el control de procesos
alimentarios. Validacién de los procesos
térmicos. Modelizacion y simulacion de los
procesos térmicos. Modelizacion de
tecnologias térmicas particulares.
Procesado térmico y calidad del alimento:
anélisis y control. lll) Nuevas tecnologias
térmicas: Calentamiento con radio
frecuencia. Procesado con microondas.
Calentamiento infrarrojo. Infusion
instantanea y de calor elevado.
Calentamiento 6hmico. Tratamiento
combinado térmico-alta presiéon de
alimentos.

Reologia y andlisis de la
textura de los alimentos

ROUDOT, ALAIN-CLAUDE
2004, Acribia, 210 pag.

ISBN: 84-200-1038-3

Teoria y generalidades: Introduccion -
Conocimiento del producto - Percepcion del
producto - Mecanica de los medios
deformables - Generalidades sobre el
analisis de textura. Reologia y andlisis de
textura experimentales: Reologia de los
liquidos - Principales ensayos mecanicos
en analisis de textura de sélidos - Otros
ensayos mecanicos en andlisis de textura -
Oscilaciones mecanicas - Métodos
eléctricos y magnéticos - Ondas
electromagnéticas - Perfil de textura - Otros
métodos - Nariz y lengua electrénicas -
Productos de estructura compleja.
Aplicaciones: Productos vegetales -
Productos animales - Productos cerealistas
- Productos varios. Bibliografia. indice
alfabético.
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ICMSF

2004, Acribia, 382 pag.

ISBN: 84-200-1037-5

Contenido: Introduccién - Comité Editorial -
Miembros del ICMSF durante la
preparacion del Libro 7 - Asesores -
Colaboradores - Peligros microbiologicos y
su control - Evaluacién de riesgos y
establecimiento de objetivos de seguridad
alimentaria - Consecucion del objetivo de
seguridad alimentaria con medidas de
control - Seleccion y uso de criterios de
aceptacion - Establecimiento de criterios
microbiolégicos para la aceptaciéon de un
lote - Conceptos de probabilidad y
principios del muestreo - Planes de
muestreo - Seleccién de casos y planes de
atributos - Muestreos investigativo, intensivo
y reducido - Experiencias en la utilizacion
de planes de atributos de dos clases para
la aceptacion de lotes - Muestreos para
evaluar el control del entorno - Muestreo,
manipulaciéon y anélisis de la muestra -
Control del proceso - Aflatoxinas en
cacahuetes - Salmonella en leche en polvo
- Listeria monocytogenes en salchichas
cocidas (frankfurters) - Escherichia coli
0157:H7 en hamburguesas congeladas de
carne de vacuno picada - Apéndices: A.
Glosario - B. Objetivos y logros de la
comision internacional de especificaciones
microbiolégicas de los alimentos - C.
Participantes en la ICMSF - D.
Publicaciones de la ICMSF - E. Lista de las
fuentes - Indice alfabético.




MAgce HACCP

MORTIMORE, SARA

2004, Acribia, 160 pag.

ISBN: 84-200-1035-9
Contenido: Prefacio -Prélogo del editor de
la serie - Seccién 1. Introduccion al HACCP:
Preguntas mas frecuentes: ¢Qué es el
HACCP? - {De ddnde proviene? - {Como
funciona? - {Cuéles son los siete
principios? - {Es dificil de usar? - ¢{Por qué
usarlo? - {Qué tipo de empresa puede usar
el HACCP? - ¢Existen malentendidos sobre
el HACCP? - (Como sabe una empresa si
el HACCP hace su trabajo? - £Qué es lo
que realmente se implanta en el puesto de
trabajo? - ¢Como se escribe un plan
HACCP? - {Quién realiza el estudio
HACCP? - {Cuél es el punto de vista legal
sobre el HACCP? - {Cudles son los otros
impulsores del empleo del HACCP? -
¢Cuanto cuesta? - ¢Hay algo méas que se
deba saber? - Seccion 2. El sistema
HACCP explicado: Repaso al sistema
HACCP: ¢{Coémo encajan todos los
elementos? - EI HACCP en el contexto del
resto de actividades de gestion: {Qué es
HACCP y qué no? - {Qué hace falta para
empezar? La etapa de preparacién y
planificacion - Seccién 3. EIl HACCP en la
préactica: Preparacion para el desarrollo del
plan HACCP - Aplicacion de los principios -
Implantacion del plan HACCP -
Mantenimiento del sistema HACCP -
Conclusion - Epilogo - Apéndices: A. Caso
préctico. Pastel de queso congelado - B.
Acronimos y glosario - Referencias -
Recursos HACCP - Indice alfabético.

BOLETIN

I Métodos de analisis
@k quimico agricola.
Manual practico
FAITHFULL, N. T

2005, Acribia, 318 pag.
ISBN: 84-200-1044-8
Contenido: Prefacio - Sobre el autor -
Limitacion de responsabilidad -
Agradecimientos - Abreviaturas y siglas - La
planificaciéon de los experimentos - La
preparacién de las muestras - La medida
de pesos y volumenes - Los
procedimientos de la digestion acida, la
calcinacion y la extraccion - El analisis de
los suelos y de los compostes - El andlisis
de los fertilizantes - El andlisis de los
piensos y las materias vegetales - El
andlisis de los ensilados - La
espectroscopia infrarroja cercana - Los
métodos en la nutriciéon equina - Los
métodos para los agricultores y los
cultivadores biologicos - La garantia y el
control de la calidad - Referencias -
Apéndices: Suministradores de equipos de
segunda mano - Tabla de los indices de los
suelos - La tasa de aplicacion de cal en los
terrenos cultivables - La tasa de aplicacion
de cal en las praderas - El nitrato y el nitrito
en los extractos de los suelos, las plantas y
los fertilizantes - El fosfato en los extractos
de los suelos, las plantas y los fertilizantes -
Los métodos analiticos utilizados por el
ADAS para el analisis de los abonos
orgéanicos - La seguridad en el laboratorio -
Las fuentes de datos sobre la composicién
quimica de las plantas, los piensos, la
sangre, la orina y los suelos - Pesos
atémicos, unidades y tablas de conversion
- Indice alfabético - indice comercial.
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Antioxidantes
de los Alimentos

~+ POKORNY, J.; GORDON, M.
2005, Acribia, 380 pag.

ISBN: 84-200-1043-X
Contenido: Parte 1. Antioxidantes y
estabilidad de los alimentos - El desarrollo
del enranciamiento oxidativo en los
alimentos - Inhibicién de la oxidacion -
Medida de la actividad antioxidante - Parte
2. Antioxidantes y salud - Enfermedades
cardiovasculares y sustancias fendlicas
nutricionales - Propiedades antitumorales
de los antioxidantes - Prediccion de la
biodisponibilidad de los antioxidantes de
los alimentos: el caso de los carotenoides -
Parte 3. Antioxidantes naturales -
Introduccion a los antioxidantes naturales -
Origen de los antioxidantes naturales:
aceites de semiillas, frutos secos, cereales,
legumbres, productos de origen animal y
de origen microbiano - Origen de los
antioxidantes naturales: verduras, frutas,
hierbas, especias y tés - Parte 4.
Aplicaciones practicas - La legislacion de
los antioxidantes alimentarios - Uso de
antioxidantes naturales en alimentos de
origen animal - Preparacién de los
antioxidantes naturales - Funcionalidad de
los antioxidantes naturales durante el
procesado de los alimentos - El uso de
antioxidantes naturales en alimentos de
origen vegetal - Indice alfabético.
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Reterencias legislativas

B ORDEN ECI/4131/2004, de
30 de noviembre, por la que
se establecen las bases regu-
ladoras y se hace publica la
convocatoria de concesion de
ayudas para la realizaciéon
de proyectos de investiga-
cion cientifica y desarrollo
tecnolégico a iniciar en el
afio 2005, en el marco del
Programa Nacional de Recur-
sos y Tecnologias Agroali-
mentarias del Plan Nacional
de Investigacion Cientifica,
Desarrollo e Innovacion Tec-
nologica 2004-2007.

BOE 16/12/2004 (N° 302)

M DECISION de la Comision,
de 12 de noviembre de 2004,
relativa a la autorizacion de
la comercializacion de bebi-
das a base de leche con fi-
tosteroles/fitostanoles ana-
didos como nuevos alimentos
o0 nuevos ingredientes ali-
mentarios con arreglo al Re-
glamento (CE) no 258/97 del
Parlamento Europeo y del
Consejo. 2004/845/CE.
Actos cuya publicacién no es
una condicién para su aplica-
bilidad.

DOCE 11/12/2004 (L-366)

B ORDEN ECI/4073/2004, de

30 de noviembre, por la que
se establecen las bases regu-
ladoras de la concesién de
ayudas para la realizaciéon
de proyectos de investiga-
cion en el marco del Plan Na-
cional del I+D+I 2004-2007.
BOE 11/12/2004
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B REAL DECRETO 2196/2004,

de 25 de noviembre, por el
que se modifica el Real De-
creto 142/2002, de 1 de fe-
brero, por el que se aprueba
la lista positiva de aditivos
distintos de colorantes y
edulcorantes para su uso en
la elaboracién de productos
alimenticios, asi como sus
condiciones de utilizacion.

BOE 03/12/2004 (N° 291)

B REAL DECRETO 2197/2004,

de 25 de noviembre, por el
que se modifica el Real De-
creto 2002/1995, de 7 de di-
ciembre, por el que se aprue-
ba la lista positiva de aditi-
vos edulcorantes autoriza-
dos para su uso en la elabo-
raciéon de productos alimenti-
cios, asi como sus condicio-
nes de utilizacion.

BOE 03/12/2004 (N° 291)

B ORDEN PRE/3929/2004, de

30 de noviembre, por la que
se incluyen las sustancias
activas Clorprofam, Acido
Benzoico, Flazasulfuron, Pi-
raclostrobina, Alfa-ciperme-
trina, Benalaxil, Bromoxinil,
Desmedifan, Ioxinil, Fenme-
difam, Quinoxifeno, Mepani-
pirim y Pseudomonas Chloro-
raphis, en el Anexo I del Real
Decreto 2163/1994, de 4 de
noviembre, por el que se im-
planta el sistemma armonizado
comunitario de autorizacion
para comercializar y utilizar
productos fitosanitarios.

BOE 01/12/2004 (N° 289)

B REAL DECRETO 2220/2004,

de 26 de noviembre, por el
que se modifica la norma ge-
neral de etiquetado, presen-
tacion y publicidad de los
productos alimenticios,
aprobada por el Real Decreto
1334/1999, de 31 de julio.

BOE 27/11/2004 (n° 286)

B RECOMENDACION de la Co-

mision, de 4 de octubre de
2004, relativa a las directrices
técnicas de muestreo y detec-
cion de organismos modifi-
cados genéticamente y de
material producido a partir
de organismos modificados
genéticamente, como produc-
tos o incorporados a produc-
tos, en el marco del Regla-
mento (CE) no 1830/2003.
2004/787/CE.

Actos cuya publicacion no es
una condicion para su aplica-
bilidad.

DOCE 24/11/2004

B CORRECCION de erratas del

Real Decreto 118/2003, de 31
de enero, por el que se aprue-
ba la lista de sustancias per-
mitidas para la fabricacion
de materiales y objetos plas-
ticos destinados a entrar en
contacto con los alimentos y
se regulan determinadas con-
diciones de ensayo.

BOE 19/11/2004 (n° 279)

B ORDEN SCO/3767/2004,

de 10 de noviembre, por la

que se modifican los anexos

[ y Il del Real Decreto
604/2003, de 23 de mayo,
por el que se establecen los
métodos de toma de mues-
tras y de analisis para el
control oficial de las dioxi-
nas y la determinacién de
policlorobifenilos (PCB) simi-
lares a las dioxinas en los
productos alimenticios.

BOE 18/11/2004 (n° 278)

B ORDEN APA/3649/2004,

de 4 de noviembre, por la
que se establecen las bases
reguladoras y la convocato-
ria 2004-2005 para la conce-
sién de ayudas destinadas
a la implantacién o mejora
de sistemas de trazabilidad
en determinadas entidades
asociativas del sector horto-
fruticola.

BOE 09/11/2004 (n° 270)

B REAL DECRETO 2180/2004,

de 12 de noviembre, por el
que se modifica la norma de
etiquetado sobre propieda-
des nutritivas de los pro-
ductos alimenticios, aproba-
da por el Real Decreto 930/
1992, de 17 de julio

BOE 13/11/2004 (n° 274)

B ORDEN de 16 de diciembre

de 2004, de la Consejeria de
Agricultura y Agua, por la
que se regulan las subvencio-
nes para protecciéon y promo-
cion de la calidad de los
productos agroalimentarios.
BORM 30/12/2004 (n° 301)



Solicitudes de patentes sector agroalimentario

Relacion solicitudes de patentes espafiolas (ES), europeas (EP) y

europeas tramitadas por el sisterna internacional del Tratado de
Cooperacion en Materia de Patentes (WO) realizadas durante el
tercer trimestre de 2004.

Informacion extraida del “Boletin de Vigilancia Tecnoldgica:
Sector Agroalimentario, n° 19 de la Fundacién OPTI”.

Si desean acceder a la informacién completa de alguna de
estas solicitudes puede hacerlo a través de la web

http://www.opti.es

MARIAN PEDRERO TORRES. DEPARTAMENTO DE DOCUMENTACION CTC

Tratamiento térmico de frutas y verduras mediante tres circuitos por los que circula agua
y en los cuales se aprovecha la energia calorifica producida por un circuito para otros

Conservacion de alimentos preparados con tratamiento a alta presion de al menos 10MPa

Aparato para enfriar productos alimenticios antes de su envasado como por ejemplo
salsa de tomate que comprende una cdmara de enfriamiento con ranuras para crear
un flujo lamelar de aire frio

Método para esterilizar un alimento dentro de un envase mediante la aplicacion de duchas
de agua caliente por la parte superior y lateral del envase

Método y dispositivo para eliminar agentes contaminates de las cascaras de los huevos
mediante el limpiado de la superficie con una solucién limpiadora y después exponiendo
a luz ultravioleta

Tratamiento de productos alimentarios para reducir la contaminacién bactereolégica
utilizando una solucién que contiene silicato de alcali sin deterioro de las caracteristicas
organolépticos del mismo

Prolongacion del periodo de conservacion de un producto perecedero exponiendo
el producto a una composicién acuosa que contiene plata disuelta

Deshidratacion de frutas por impregnacién con una solucién hiperténica

Preparacion de granulados vegetales, tales como ajo, cebolla, etc..sin que estos pierdan la
actividad de los productos activo llevando a cabo la molienda y el secado simultdneamente

Preparacion de vegetales con un grado de humedad intermedia por aplicacién de una infusion
de baja densidad a base de agua, alcohol polihidrico y sal. No contiene azlcares o sacaridos

Conservante para productos alimenticios y bebidas que incluye d-limonene,
cera de abeja y un alcohol monohidrico

Material absorbente de humedad para conservacién de frutas y verduras que incorpora
tetrazina en un substrato polimérico.

Higienizacién de vegetales y frutas utilizando bromo-cloro dimetil hidantoina

Preparacion de un antioxidante a base de oleoresina de hojas de curry indio
(Muraya Koenigii spreng)

Tratamiento de productos frescos, frutas y verduras utilizando una determinada concentrancién de
hongos seleccionados entre Hypocreales, levaduras comprendiendo Saccharomices y/o Filobasiales,
y/o bacterias Bacillaceae, excluyendo Bacillus subtilis, Lactobacilus y/o Microbacteria

Método de preparacion de materiales de envasado bioactivos utilizando materiales
poliméricos de fuentes naturales y una capa fina de un polimero de recubrimiento
con una sustancia de conservacion inmovilizada

Procedimiento para el envasado de frutas frescas troceadas afiadiendo un gas
antimicrobiano al producto envasado en un embalaje con una porcion permeable a los gases

Composiciones celulares y enzimaticas que modulan los acidos biliares,
el colesterol y los triglicéridos

Sistema de pulverizacién en seco para producir suero en polvo

Procedimiento para eliminar parasitos del pescado mediante electrocucién

Proceso de pasteurizacién de liquidos como leche y cerveza que minimiza el riesgo de sobre
pasteurizacién mediante un proceso de pasteurizacién de flujo constante con un calentador
que opera a un valor constante

Dispositivo para la pasteurizacion de botellas y latas, tiene un circuito que establece
un primer criterio y un segundo circuito que establece un criterio distinto de esterilizacion
que estan interconectados entre si

Reduccién del indice glucémico de un alimento por combinacién de un producto
alimenticio con alfa-ciclodextrina
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Empresas asociadas al Centro Tecnologico

« ACEITUNAS CAZORLA, S.L. « CONSERVAS HOLA, S.L. - GONZALEZ GARCIA HNOS, S.L. « MATEOQ HIDALGO, S.A.

« AGARCAM, S.L. « CONSERVAS HUERTAS, S.A. www.sanful.com « MAXIMINO MORENO, S.A.

» AGRICONSA www.camerdata.es/huertas « HALCON FOODS, S.A. * MENSAJERO ALIMENTACION, S.A.

* AGROMARK 96, S.A. * CONSERVAS LA GRANADINA, S.L. www.halconfoods.com www.mensajeroalimentacion.com

» AGROSOL, S.A. * CONSERVAS LA ZARZUELA . HELIFRUSA_— www.helifrusa.com  « MIVISA ENVASES, S.A.

- AGRUCAPERS, S.A. - CONSERVAS MARTINETE + HERO ESPANA, S.A. - WwW.hero.es  yww.mivisa.com

« AGRUMEXPORT, S.A. « CONSERVAS MARTINEZ « HIJOS DE BIENVENIDO - MULERA FOODS, S.A.

- ALBALADEJO HERMANOQS, S.A. GARCIA, S.L. - www.cmgsl.com ALEGRIA, C.B. - NANTA, SA,
(SALAZONES DIEGO) - CONSERVAS MARTINEZ, S.A. + HIJOS DE ISIDORO CALZADO, S.L. . pepRO GUILLEN GOMARIZ, S.L.

» ALCAPARRAS ASENSIO SANCHEZ < CONSERVAS MIRA WWww.conservas-calzado.es www.soldearchena.com

* ALCURNIA ALIMENTACION, S.L. Www.serconet.com/conservas < HIJOS DE JOSE PARRA GIL, S.A. - PENUMBRA, S.L.

« ALIMENTARIA BARRANDA, S.L. « CONSERVAS MODESTO * HIJOS DE PABLO GIL GUILLEN, S.L. _ poy oy s A

« ALIMENTOS PREPARADOS CARRODEAGUAS - HORTICOLA ALBACETE, S.A. .
NATURALES, S.A. - CONSERVAS MORATALLA, S.A. - HUERTA CAMPORICO, S.L. . Egggﬁ%ﬁgﬁ%ﬁﬁﬁsm’ss'L'

* ALIMENTOS VEGETALES, S.L. www.conservasmoratalla.com « HUEVOS MARYPER, S.A. CALASPARRA. SA

« ALIMINTER, S.A. « COOPERATIVA “CENTROSUR” - IBERCOCKTEL . PRODUCTOS JAUJA SA
www.aliminter.com « COOPERATIVA “LA PLEGUERA’ PRODUCTOS SUR, S.A. i

- ANDALUZA DE TRATAMIENTOS ~ « CREMOFRUIT, S. COOP « INCOVEGA, S.L. WWw.productosjauja.com
INDUSTRIALES, S.L. - DERIVADOS DE HOJALATA, SA. = INDUSTRIAS AGRICOLAS DEL * PRODUCTOS QUIMICOS

- ANTIPASTI, S.L. www.dhsa.es ALMANZORA. S.L. J. ARQUES ,
WWW.Cesser.com/taparica * DREAM FRUITS, S.A. www.industriasagricolas.net * PRODUCTOS MEDITERRANEQ

- ANTONIO MUNOZ Y CIA, S.A. www.dreamifruits.com « ITIB FOODS, S.A. BELCHI SALAS, S.L.

« ANTONIO RODENAS « EL CORAZON DE MURCIA, S.L. « J. GARCIA CARRION, S.A. * PRODUCTOS SUR, S.L.
MESEGUER, S.A. « ELOPAK www.donsimon.com * RAMON GUILLEN E HIJOS, S.L.

 ANUKKA FOODS, S.A. « EL QUIEROD, S.L. « JABONES LINA, S.A. * RAMON JARA LOPEZ, S.A.
www.anukkafoods.com + ENVASUR, S.L. + JAKE, S.A. * ROSTQY, S.A

- AUFERSA « ESTERILIZACION DE ESPECIAS « JOAQUIN FERNANDEZ E HIJOS, S.L.  www.rostoy.es

« AUXILIAR CONSERVERA, S.A. Y CONDIMENTOS, S.L. « JOSE AGULLO DIAZ E HIJOS, S.L. = SAMAFRU, S.A.
www.auxiliarconservera.es * ESTRELLA DE LEVANTE, www.conservasagullo.com www.samafru.es

- BERNAL MANUFACTURADOS FABRICA DE CERVEZA, S.A. - JOSE ANTONIO CARRATALA < SAT EL SALAR, N° 7830
DEL METAL, S.A. (BEMASA) « EUROCAVIAR, S.A. PARDO www.variedad.com

- BRADOKC CORPORACION WWW.euro-caviar.com - JOSE MANUEL ABELLAN LUCAS - SAT 5209 COARA
ALIMENTARIA, S.L. * EXPOLORQUI, S.L. « JOSE MARIA FUSTER « SAT LAS PRIMICIAS
www.bradock.net * FJ. SANCHEZ SUCESORES, S.A. HERNANDEZ, S.A. + SOCIEDAD AGROALIMENTARIA

- C.R.D. E ESPARRAGOS DE « FACONSA - JOSE SANCHEZ ARANDA, S.L. PEDRONERAS, SA.
HUERTOS-TAJAR (INDUSTRIAS VIDECA, S.A.) « JOSE SANDOVAL GINER, S.L. - SOGESOL, SA.

« CAMPILLO ALCOLEA HNOS., S.L. = FAROLIVA, S.L. - www.faroliva.com = JUAN GARCIA LAX, GMBH - SUCESORES DE ARTURO

« CARNICAS Y ELABORADOS « FILIBERTO MARTINEZ, S.A. « JUAN PEREZ MARIN, S.A. CARBONELL, S.L.
EL MORENO, S.L. * FRANCISCO ALCANTARA WWW.jupema.com - SUCESORES DE JUAN DIAZ

« CASTILLO EXPORT, S.A. ALARCON, S.L. * JUVER ALIMENTACION, S.A. RUIZ, S.L. - www raysoles

* CENTRAMIRSA « FRANCISCO CABALLERO GARRO WWW.juver.com « SUCESORES DE LORENZO

« CHAMPINONES SORIANO, S.L. Y OTROS, C.B. - KERNEL EXPORT, S.L. ESTEPA AGUILAR. SA.

* COAGUILAS » FRANCISCO JOSE SANCHEZ www.kernelexport;es Wwweti.co uk/indust‘ry/food/san loren-

« COATO, SDAD.COOP LTDA. FERNANDEZ, S.A. - LANGMEAD ESPARA, S.L. e :
www.coato.com * FRANCISCO MARTINEZ « LIGACAM, S.A. - www.ligacam.com 20/san.Jorenzo1.im

- COFRUSA - www.cofrusa.com LOZANO, SA. - MANDARINAS, SA. * SUCESORES DE RAFAEL LOPEZ

- COFRUTOS, S.A. - FRANMOSAN, S.L. - MANUEL GARCIA CAMPOY, A, ORENES

- CONFITURAS LINARES, S.L. www.franmosan.es www.milafruit.com * SURINVER, S.C.L.

« CONGELADOS ELITE, S.L. « FROZENFRUIT, S.L.  MANUEL LOPEZ FERNANDEZ www.ediho.es/surinver

- CONGELADOS PEDANEO, S.A. * FRUGARVA, S.A. « MANUEL MATEO CANDEL * TECNOLOGIAS E INNOVACIONES
www.pedaneo.es * FRUVECOQ, S.A. www.mmcandel.com DEL PAN

« CONSERVAS ALGUAZAS, S.L. * FRUYPER, S.A. - MARFRARO, S.L. WWww.jomipsa.es/tecnopan

+ CONSERVAS ALHAMBRA - GLOBAL ENDS, S.A. + MARIN GIMENEZ HNOS, S.A. ¢ TOMAS ALCAZAR, S.A.

 CONSERVAS EL RAAL, S.C.L. * GLOBAL SALADS, LTD. Www.maringimenez.com * IBERIA, S.L.0. (Herberx)

« CONSERVAS ESTEBAN, S.A. + GOLDEN FOODS, S.A. - MARIN MONTEJANO, S.A. + ULTRACONGELADOS AZARBE, S.A.

- CONSERVAS FERNANDEZ, S.A. www.goldenfoods.es « MARTINEZ ARRONIZ, S.L. « VEGETALES CONGELADOS, S.A.
www.ladiosa.com « GOLOSINAS VIDAL, S.A.  MARTINEZ NIETO, S.A. « VECOMAR ALIMENTACION, S.L.

« CONSERVAS HERVAS - GOMEZ Y LORENTE, S.L. WWw.marnys.com « ZUKAN, S.L.
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DEPOSITO
DOBLE GARANTIA

Obtenga una
jugosa rentabilidad

ALTA RENTABILIDAD ASEGURADA
con el 60% de la inversién a 5 meses
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RENTABILIDAD MINIMA GARANTIZADA
MAS LA POSIBILIDAD DE OBTENER
UNA ALTA REMUNERACION

con &l 40'% de la inversion a 36 meses

En funcidn de la evolucion de las colizaciones de
B valores del indice selectivo de la bolsa espanola

CAPITAL 100% GARANTIZADO

Sin renovacidn a vencimiento, Sin cancelacidn total o parcial. La rentabilidad del
depdsito referenciado se beneficia de una reduccion fiscal del 40% al generarse
en un periodo superior a 24 meses, Liquidacion de intereses a vencimiento.
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Precisa

CONTROLTECNICA

instruments

La superioridad de los nuevos medidores de humedad Precisa XM60/XM120
se basa en las mas avanzadas tecnologias de pesaje.

Los aparatos Precisa lideran el mercado mundial en sistemas graficos de menus,
que permiten el manejo de los mismos a usuarios de todo el mundo optimizando los tiempos
y asegurando la calidad.

Facil manejo gracias a la gestién de menus Unica basada en iconos.

u |
oz
DIN EN SO 9001:2000

Certificado: 01 100 048001

C/ Manuel Tovar 24 / 28034 Madrid
Tel: 91 728 08 10/ Fax: 91 729 44 54
e-mail: lab@controltecnica.com

Representa un avance revolucionario en analisis de precision en
la preparacion de muestras y permite reducir de manera importante
la complejidad de los trabajos al determinar simultaneamente
humedad y contenido de cenizas.

prePASH es la nueva generacion de aparatos para el analisis
termogravimétrico.

prePASH mantiene la precision de los valores de medida para
todas las muestras aplicando un sistema de muestras patrén.

Las muestras de referencia garantizan el procedimiento para la
certificacion general de laboratorios quimicos.

prePASH ofrece:

- Enormes mejoras en anélisis de precision.

- Reduccion considerable en los tiempos de trabajo (hasta un 50%).

- Proceso totalmente automatizado de 29 muestras y una muestra
de referencia, en un solo ciclo.

- Cumpliendo las nuevas directrices de calidad, permite la
realizacién de ensayos de manera controlada en un amplio
rango de temperaturas 50°C - 1.000°C.



