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HERRAMIENTA DE DIFUSION
DEL PROYECTO:

EDITORIAL ‘

I I Simposium
Internacional

sobre tecnologias alimentarias

LUIS DUSSAC MORENO. SECRETARIO GENERAL DEL CENTRO TECNOLOGICO DE LA CONSERVA Y ALIMENTACION

a innovacion no es un concepto ex-

clusivo de una actividad, lo inte-

gran un conjunto de ellas muy di-
ferentes entre si, pero que de alguna for-
ma tienen que ver con la creacion, vigi-
lancia, transferencia, etc. Y todo esto im-
plica actividades de formacion, difusion,
demostracion,...

Pero no es menos cierto que la inves-
tigacion y desarrollo es la base principal
sobre la que se articulan todas las de-
mas actuaciones, con el II Simposium
Internacional sobre Tecnologias Alimen-
tarias cumplimos con algunos requisitos
del proceso de la innovacion, como es el
caso de la difusion y formacion tecnolé-
gica, uno de los objetivos prioritarios del
Centro Tecnoldgico Nacional de la Con-
serva y Alimentacion, ademas de partici-
par activamente en la consecucion de la
excelencia competitiva de las empresas
del sector agroalimentario y su entorno.

Tres han sido los temas propuestos
para el II Simposium Internacional so-
bre Tecnologias Alimentarias: NUEVOS

DESARROLLOS DE ENVASES PLASTI-
COS, ALTAS PRESIONES Y ALIMEN-
TOS FUNCIONALES. Para su exposicion
y desarrollo hemos contado con auténti-
cas autoridades en dichas materias, co-
mo son: Sebastian Delgado, (KRONES);
Emilio Hernandez, (Amcor Flexibles);
Alvaro Alvarez, (Rockwell); Paolo Rigo-
ni, (Procomac); Daniel Tudela, (Envases
del Vallés); Carole Tonello, (NC Hyperba-
ric); Monica Gassiot, (Espufia); Narcis
Grébol, (IRTA); John W. Larkin, (FDA);
Buenaventura Guamis, (Universidad Au-
tbnoma de Barcelona); Alain Bourdon-
nais, (Albion); Manfred Thoelke, (Bell
Falvor); David Sanroma, (Alifarma); Jordi
Ruiz (Gentec) y M® Rosa Cert (Genosa); a
las cuales mi mas sincero agradecimien-
to por su inestimable participacién en
este Simposium, que sin duda tendra re-
percusion en la manera de fabricacion
de los productos al introducir nuevas
tecnologias, que redundaran en la mejo-
ra de los rendimientos del sector agroa-
limentario. =
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PERSONAJE @

Carles Cané:

“Con los sistemas portatiles
se extendera el numero de analisis,
con un menor coste”

CARLES CANE, INVESTIGADOR DEL CENTRO NACIONAL DE MICROELECTRONICA DEL CSIC
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¢En qué consiste el proyecto europeo Good
Food?

Se trata de una iniciativa de investiga-
cién multinacional financiada por la Co-
mision Europea en la que participan 29
grupos de investigacién de 10 paises. El
objetivo es desarrollar sensores y siste-
mas microelectronicos utiles para mejo-
rar la seguridad y la calidad de los pro-
ductos alimentarios.

Con qué ventajas cuenta y si es de fdcil
aplicacién o no.

Las ventajas de los sensores y circui-
tos microelectréonicos es que son de muy
pequefias dimensiones, poco peso y bajo
coste cuando se fabrican en grandes can-
tidades. Esto permite realizar sistemas
portatiles y de bajo coste que pueden
sustituir y sobre todo complementar las
técnicas de analisis que se utilizan ac-
tualmente para el control alimentario.
Nuestra idea es que mediante el desarro-
llo de sistemas portatiles sea posible rea-
lizar analisis mas rapidos y en cualquier
lugar, con lo que el control de la cadena
alimentaria es mayor.

Asimismo, la microelectrénica debe fa-
cilitar el uso de dichos sistemas de anali-
sis puesto que sera posible que el propio
sistema se conecte automaticamente a un
punto de toma de decisiones sin inter-
vencion humana.

¢Que significara en el futuro que los ali-
mentos cuenten con una certificacion mi-
croelectronica?

Los productos llegaran al consumidor
de la misma forma en que lo hacen aho-
ra, pero sabrdn que gracias a la microe-
lectrénica habra sido posible hacer un se-
guimiento de la seguridad y calidad del
producto de forma mucho mas eficiente
que hasta ahora, en que hace falta man-

CTC 8

dar los productos a un laboratorio de
analisis y esperar un tiempo relativamen-
te largo para conocer los resultados.
Puesto que esto es largo y costoso soélo se
hace en ciertas muestras de alimentos,
mientras que con sistemas mas rapidos y
portatiles sera posible extender el nume-
ro de analisis con un menor coste.

¢Cudles son los principales residuos a con-
trolar en la alimentacion y cudles los anti-
bidticos mds problemadticos?

De los estudios iniciales de nuestro
proyecto, ya hemos visto que la proble-
matica es muy distinta segun el producto
que se quiera controlar. Es evidente que
no es lo mismo la seguridad de la leche
que en el vino, por ejemplo. O el control
de la frescura de un pescado o de una
fruta. No es posible de momento inten-
tar detectar cualquier sustancia en cual-
quier alimento mediante un mismo siste-
ma. Por ello, nos centramos en la investi-
gacion en productos que sean de gran in-
terés por su incidencia en los habitos del
consumidor europeo. Para el caso con-
creto de los antibidticos, estamos estu-
diando su deteccion en productos lacteos
por su posible uso en la curacién de la
mastitis en vacas lecheras. Las familias
de antibidticos mas relevantes en este ca-
SO, puesto que son los mas utilizados por
los granjeros a nivel mundial son los be-
talactamos, tetraciclinas, sulfonamidas y
los amfenicoles. Seria pues interesante
disponer de un sistema multesensor que
detecte esos antibiéticos a la vez.

¢Coémo es el proceso microelectrénicamen-
te seguido desde la recoleccion hasta su
presentacion final?

Si por ejemplo pensamos en el caso
de la cadena de produccién del vino, la
microelectrénica puede ayudar en diver-

sos puntos desde la fase de crecimiento
de la uva, puesto que gracias al desarro-
llo de nuevos sensores es posible contro-
lar la aparicion de micotoxinas, determi-
nar la fecha mejor para la recoleccién.
Posteriormente se podra determinar de
forma eficiente la presencia de pesticidas
en el mosto y también controlar la fase
de fermentacion y elaboracién en la cava.
Finalmente la calidad final del producto
se podra determinar mediante lenguas y
narices electronicas que ayudaran a los
expertos enodlogos en su labor. No es
nuestra intencion eliminar el valor de la
intervenciéon humana sino colaborar me-
diante nuevos sistemas de control mas
rapidos y eficientes.

¢Donde se centrard especialmente Good
Food, en qué productos?

El proyecto contempla desarrollar sis-
temas para un numero limitado de pro-
ductos que permitan demostrar la viabili-
dad de los sistemas microelectrénicos. En
concreto, nos centramos en los productos
lacteos, la fruta, zumos y vino y final-
mente el pescado como producto de alto
coste y muy rapidamente perecedero.
Posteriormente se podra extender su uso
a otros tipos de alimentos como los cere-
ales, miel, carne, etc...

¢Como se puede detectar las malas condi-
ciones de conservacién con Good Food por
ejemplo en la fruta o el pescado?

En el caso del pescado, es conocido
que los aromas que emana varian segun
el nivel de frescura del producto. De es-
tudios anteriores sabemos que la dimeti-
lamina y trimetilamina son indicadores
de la falta de frescura. Por tanto, estamos
desarrollando sistemas muy precisos ba-
sados en sensores de gases microelectro-
nicos que sean capaces de detectar di-



chos aromas en muy pequefias cantida-
des (partes por billén). Asi sera posible
detectar anomalias desde el principio.

Para la fruta, los recolectores y distri-
buidores finales nos han indicado que su
preocupacion es mantener el producto
en camaras hasta que lleguen al mercado
en el momento justo de madurez. Por
ello, estamos desarrollando sistemas tam-
bién basados en sensores de gases que
sean capaces de determinar el nivel de
etileno que emanan por ejemplo las
manzanas, para tener totalmente contro-
lado su nivel de madurez.

¢Qué Beneficios reportard al sector agri-
cola la aplicacion de la microelectrénica y
sobre todo a los empresarios?

Como hemos comentado hasta ahora,
la microelectrénica es un ejemplo de nue-
vas tecnologias que se pueden aplicar a
un sector tradicional como el agricola que
tiene mucha importancia en paises medi-
terrdneos como el nuestro. Estas nuevas
tecnologias permitiran tanto optimizar el
proceso de produccion de los alimentos
como controlar su seguridad y calidad en
las distintas etapas. Esto quiere decir que
los productos serdn mas seguros y esto

debe beneficiar a los empresarios porque
sabran que cuando estan comprando ma-
terias primas, éstas estaran perfectamen-
te controladas. En cada punto que exista
una transaccion comercial sera posible
certificar la calidad del producto.

Finalmente, debe tenerse en cuenta
que la posibilidad de demostrar un ma-
yor control en el proceso de fabricacion
de un producto puede ser un factor posi-
tivo que sera apreciado por el consumi-
dor y tenido en cuenta en su decision de
optar por un producto de una marca en
detrimento de otra. Esto quiere decir que
a la larga, el sobrecoste de aumentar el
control de los productos puede redundar
en un mayor beneficio.

¢Espafia va por detrds de otros paises en
cuanto a la aplicacién de la microelectroni-
ca al sector de la alimentacién? ;Qué paises
estdn mds avanzados y en qué sentido?

Curiosamente esto no es cierto. Si bien
las nuevas tecnologias se suelen imple-
mentar de forma mas rapida en los pai-
ses mas desarrollados, para el caso con-
creto que nos ocupa Espafia y otros pai-
ses mediterraneos son punteros al igual
que los paises nordicos (para el caso del

pescado), Europa Central (para la carne) o
Suiza (productos lacteos). El hecho que
en Espafia la agricultura tenga un peso
muy importante en la actividad econémi-
ca ha hecho que los grupos de investiga-
cién de nuestro pais se hayan interesado
por el tema desde hace tiempo. Este he-
cho ha posibilitado que los grupos espa-
foles seamos los que lideramos el Pro-
yecto Europeo GoodFood.

¢Cree que este proyecto de Good Food
puede ayudar a superar el tabu de mu-
chas empresas a la hora de invertir en se-
guridad alimentaria controlada microelec-
trénicamente y por qué?

Esta es nuestra intencion. Lo que trata-
mos es de desarrollar demostradores que
puedan ser utilizados y probados por las
empresas del sector para que vean que la
microelectrénica y las nuevas tecnolégi-
cas le pueden ayudar. Una vez lo puedan
comprobar, y vean que su vida no se
complica sino que se simplifica se daran
cuenta que es necesario hacer el esfuerzo
de incorporar mas tecnologia a sus siste-
mas de produccion como forma de ser
mas eficiente, seguro y sobretodo mejor
valorado por el consumidor final. =
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’ CSIC

Constituyentes
Anticancerigenos de
la Dieta Mediterranea

JUAN CARLOS ESPIN. GRUPO DE INVESTIGACION EN CALIDAD, SEGURIDAD Y BIOACTIVIDAD DE
ALIMENTOS VEGETALES. DEPARTAMENTO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. CEBAS-CSIC.

Al referirnos a ‘dieta mediterranea” hablamos de un largo
proceso de confluencia entre clima, productos y necesidades
de las civilizaciones de los pueblos que han vivido en la cuenca
mediterranea. En sentido estricto, deberiamos hablar de dietas
mediterraneas, ya que las seguida por poblaciones como Creta,
Tunez, ltalia, Espana, etc. no es siempre la misma. Sin embargo,
estos paises si comparten caracteristicas comunes, consumo
elevado: de frutas, hortalizas, lequmbres, pasta, cereales, aceite
de oliva, moderado: de pescado, carnico y de productos
lacteos, asi como de vino y frutos secos. Ademas de esto, el tipo
de cocinado se basa en fritura en bafo de aceite de oliva y
hervido de alimentos. Actualmente la dieta mediterranea consiste

basicamente en mantener una dieta variada/equilibrada y
restricciones en el aporte calorico.

“Dieta Mediterranea”

Todo el mundo tiene una idea mas o
menos clara del concepto de “dieta medi-
terranea” asi como del beneficio para la
salud que reporta a la persona que sigue
sus pautas. Sin embargo, no es facil en-
contrar una respuesta simple y unica pa-
ra la definiciéon de este término. De he-
cho, al referirnos a “dieta mediterranea”
hablamos de un largo proceso de con-
fluencia entre el clima, los productos de
la tierra y las necesidades de las civiliza-
ciones que han vivido en la cuenca me-
diterranea. Por tanto, es ya un modelo te-
orico, que en su dia existié realmente y
que actualmente es posible que aun exis-
ta como tal en algunas zonas. En sentido
estricto, no deberiamos hablar de “dieta
mediterranea” sino de “dietas mediterra-
neas”, ya que la dieta seguida por pobla-
ciones de Creta, Tunez, Italia, Espafia,
etc. no es precisamente la misma. Sin
embargo, estos paises si que compartian
caracteristicas importantes: consumo ele-
vado de frutas, hortalizas, legumbres,
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pasta y cereales; uso del aceite de oliva
como principal fuente de grasa; consumo
regular de pescado; moderado a bajo
aporte carnico y preferentemente de
aves; consumo moderado a bajo de pro-
ductos lacteos; ingesta moderada de
miel, aceitunas y frutos secos; consumo
moderado pero regular de vino tinto (ex-
cepto en paises de religion musulmana) y
uso de hierbas aromaticas y especias co-
mo alternativa a la sal. Ademas de esto,
el aporte caldrico era moderado (frugali-
dad en las comidas), el tipo de cocinado
se basaba en fritura en bafio de aceite de
oliva y hervido de alimentos en agua, la
gente realizaba una actividad fisica rela-
tivamente intensa y por supuesto habia
una ausencia casi total en la dieta de azu-
cares refinados y bolleria industrial. Ac-
tualmente, la dieta mediterranea, tal y co-
mo la entienden las autoridades sanita-
rias, basicamente consiste en mantener
una dieta variada-equilibrada y restringir
el aporte caldrico; o mas detalladamente
una dieta basada en comer menos carne,

menos huevos, menos productos lacteos
de los que se consumen actualmente, co-
mer mas pescado, legumbres, frutos se-
cos, cereales, frutas, verduras frescas,
aceite de oliva y adecuar el aporte calori-
co a la actividad fisica desempefada. La
Organizaciéon Mundial de la Salud y la
FAO, entre otras instituciones, han dise-
fiado una “piramide” que resume estas
pautas dietéticas como modelo saludable
a seguir por la poblacion (Figura 1).

En los afios sesenta, financiado por la
Fundacién Reina Guillermina de Los Pai-
ses Bajos y dirigida por el profesor Ancel
Keys, se llevé a cabo el llamado “Estudio
de los Siete Paises” (E.E.U.U., Japon, Fin-
landia, Holanda, Grecia, Italia y la antigua
Yugoslavia). El estudio se realizé para in-
tentar relacionar la alimentaciéon con la
aparicién de enfermedades cardiovascu-
lares. La conclusion fundamental de este
estudio fue la menor tasa de mortalidad
por enfermedades cardiovasculares en
paises mediterraneos (sobre todo en Cre-
ta), en comparacion con las muertes re-



-tll
=
] ‘\

L

L9

] '-

gistradas en Estados Unidos o Finlandia
por esta causa. Asi, el concepto de “dieta
mediterranea” fue desarrollado por Ancel
Keys y el profesor Francisco Grande Co-
vian, eminentes expertos en nutricion,
para referirse a los habitos alimentarios
altamente saludables observados en pai-
ses de este entorno geografico. Posterior-
mente, mediante numerosos estudios epi-
demioldégicos, se ha evidenciado que la
dieta mediterranea también tiene con-
trastados efectos beneficiosos frente a dis-
tintos tipos de cancer»2 e incluso podrian
contribuir a una mejora de las expectati-
vas de vida.1»3 Sin embargo, es preciso
hacer hincapié en el hecho de que una
dieta variada y equilibrada como la medi-
terranea, no es un seguro de vida si no se
ve acompafiada por unos “habitos” tam-
bién saludables como son la ausencia de
tabaco, ejercicio regular, proteccién ade-
cuada frente a rayos solares, etc.

Espafia, por su situacion geografica,
ha sido encuadrada dentro de las nacio-
nes donde la poblacion sigue las pautas

de la dieta mediterranea. Ahora bien, la
pregunta inmediata que surge es: ¢la po-
blacién espafiola sigue aun el prototipo
de “dieta mediterranea™. La respuesta es-
ta llena de matices. En comparacién con
otros paises de los llamados “desarrolla-
dos”, nuestras costumbres gastronémicas
son envidiables, aparte de la palatabili-
dad de sus platos, con un relativamente
alto consumo de frutas, verduras, legum-
bres, pescado, aceite de oliva y un menor
consumo de carne roja y grasas saturadas
en general. Ahora bien, si es manifiesto
un continuo empeoramiento de estas cos-
tumbres registrandose un cambio de cier-
tos patrones tales como sustituir la fruta
como postre por los productos lacteos,
menor consumo de fruta y verdura sobre-
todo entre la poblacién infantil y un ma-
yor aumento del consumo de la llamada
“comida basura”, liderada por las frituras,
hamburguesas, etc. El andlisis de estos
cambios es muy complejo y viene asocia-
do en gran medida a la dinamica de vida
actual por el trabajo que nos lleva al se-

dentarismo, a permanecer menos tiempo
en la cocina, a comer mas rapido, y por
ello recurrir cada vez mas a platos prepa-
rados, especialmente en la poblacion de
las ciudades. Aunque la situaciéon no es
alarmante, si empieza a preocupar a las
autoridades sanitarias, y no debemos ba-
jar la guardia dejandonos llevar por el t6-
pico segun el cual por el mero hecho de
vivir en Espafia estamos “protegidos” por
nuestra dieta.

Cancer

Resulta innecesario recordar el impac-
to que tiene el cancer como causa de
muerte en nuestra sociedad. Se trata casi
de una palabra tabu para mucha gente
donde su nombre casi se asocia a una
sentencia de muerte que, afortunada-
mente, cada vez con mayor frecuencia,
no es el resultado final de este proceso.

Las células normales de nuestro cuer-
po crecen, se dividen y mueren a través
de un proceso altamente controlado y de-
finido. Cuando somos nifios, las células
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se dividen mas rapidamente hasta que
llegamos a adultos, momento en el que
las células de la mayoria del cuerpo se di-
viden solo para reemplazar a las muertas
0 para reparar tejidos dafiados. Sin em-
bargo, cuando tiene lugar un crecimiento
celular “descontrolado” nos encontramos
ante un proceso canceroso que lleva a la
formacién de un “tumor”. Cuando esas
células tumorales “viajan” y colonizan
otros organos del cuerpo, hablamos de
“metastasis”, proceso que dramaticamen-
te empeora las expectativas de vida del
paciente (Figura 2).

Existen varios tipos de cancer y distin-
tos sub-tipos dentro de éstos: carcinomas
(pulmoén, mama, colon, etc.), sarcomas
(hueso, musculo, etc.), linfomas (ganglios
linfaticos y tejidos del sistema inmune) y
leucemias (linfoide, mieloide, ect.). Aun-
que, en general, el disfrutar de buena sa-
lud es en gran medida una cuestiéon de
genes, distintos factores externos (polu-
cidén, tabaco, radiaciones, etc.) pueden in-
fluir en nuestra salud de manera critica.
Entre estos factores externos, la dieta
ocupa un lugar relevante. El binomio die-
ta-salud es incuestionable y son varios
los tipos de cancer (préstata, mama, pul-
mon, colon...), que pueden verse influen-
ciados por la dieta%:> si bien, son los can-
ceres del aparato gastrointestinal (eso6fa-
go, estbmago, colon....) los mas estrecha-
mente relacionados con nuestra alimen-
tacion® (Figura 2).

Constituyentes de la Dieta
Mediterranea y cancer

El efecto de la dieta en la salud no tie-
ne lugar mediante la accion de un nu-
triente aislado sino a través de la combi-
nacion de distintos constituyentes de uno
o varios alimentos que permiten una ac-
cién sinérgica. Sin embargo, la interac-
cién entre constituyentes de alimentos
puede favorecer o empeorar la potencial
accion frente algun proceso patologico
como puede ser el cancer. En este senti-
do, el procesado industrial de alimentos
(tratamientos térmicos, adicion de ingre-
dientes, etc.) puede estar muy relaciona-
do con el mayor o menor efecto final de
una alimento en la salud.

Hemos mencionado anteriormente los
alimentos de la dieta mediterranea mas
representativos promotores de la salud:
frutas, verduras, pescado, frutos secos,
aceite de oliva, vino tino, etc. También se
ha dicho que la dieta mediterranea se ca-
racterizaba por un aporte calérico mode-
rado y en consonancia con la actividad fi-

CTC 12

FIGURA 1. PIRAMIDE DE LA DIETA MEDITERRANEA
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sica desempefiada por la gente. Ademas,
queda contrastado el papel beneficioso
en la salud de los nutrientes propiamen-
te dichos de la dieta mediterranea, como
el tipo de grasas (acido oleico del aceite
de oliva, acidos grasos w-3 de nueces y
pescado azul, etc.), los carbohidratos
complejos aportados por las patatas, ce-
reales, legumbres, etc., las proteinas de
origen marino y vegetal, etc. Ademas in-
tervienen otros componentes de estos ali-

mentos como son la fibra (frutas, verdu-
ras, cereales, etc.), los minerales (selenio,
calcio, zinc, etc.) y las vitaminas. Pero,
¢qué constituyentes de estos alimentos
son los mayores responsables en la po-
tencial accién anticancerigena?. No se
pueden mencionar con detalle todos los
que conocemos pero si algunos de los
mas representativos.

Existe un grupo de moléculas amplia-
mente distribuido en el Reino Vegetal y
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que forman parte de la dieta a través de
la ingesta de fruta y hortalizas y deriva-
dos como zumos, vino y té. Hablamos de
los polifenoles, metabolitos secunda-
rios de las plantas implicados en la de-
fensa de éstas frente a situaciones de es-
trés tales como ataques de patégenos.
Ademas, los polifenoles son determinan-
tes de la calidad de las frutas y hortali-
zas, contribuyendo al sabor, aroma y co-
lor de éstas.”

Los polifenoles se dividen en dos gru-
pos fundamentales de acuerdo a su es-
tructura: los flavonoides y los no-flavo-
noides. Dentro de los flavonoides, que
son los polifenoles mas abundantes (mas
de 5.000 descritos), destacan los antocia-
nos (responsables del color rojo o purpu-
ra de las frutas como uva tinta, ciruela,
fresa, etc., y de algunas hortalizas como
lechuga pigmentada), las catequinas o
flavanoles (abundantes en uva, cereza y

sobre todo en té y vino), los flavonoles
(presentes en la mayoria de las frutas y
muy abundantes en alimentos como la
cebolla), las flavanonas (representativas
de los citricos), las flavonas (en perejil,
apio y pimiento), y las isoflavonas, aun-
que éstas no son representativas de la
dieta mediterranea pues su principal
fuente en la dieta es la soja. Dentro de los
polifenoles no-flavonoides, encontramos
los estilbenos (representativos de uva y
vino, destacando el resveratrol sobre to-
dos), los acidos hidroxicindmicos (como
los derivados de los acidos cumarico, ca-
feico, ferulico y sinapico, abundantes, se-
gun el compuesto del que hablemos, en
alcachofa, uva, broéculi, etc.), y finalmen-
te, los derivados hidroxibenzdéicos (como
los derivados del acido elagico y galico
en fresa, frambuesa, granada, nuez; etc.).

Una de las principales acciones biolo-
gicas de los polifenoles es la de captar ra-
dicales libres (actividad antioxidantes),
especies altamente reactivas que se pro-
ducen en nuestro organismo como con-
secuencia de multitud de procesos (meta-
bolismo, ejercicio intenso, etc.). Los poli-
fenoles combaten la accién de estos radi-
cales libres que estan implicados en la
degradacion de estructuras celulares in-
terviniendo en el envejecimiento asi co-
mo en enfermedades cardiovasculares y
cancer. Se han publicado numerosos tra-
bajos cientificos que avalan las distintas
actividades promotoras de la salud de los
polifenoles: antioxidante, anticancerige-
na, anti-inflamatoria, antibacteriana, anti-
virica, hipocolesterolémica, antitromboti-
ca, etc. Si nos centramos en la actividad
anticancerigena, ésta se ha descrito para
la mayoria de los polifenoles, representa-
tivos o no de la dieta. Sin embargo, los
numerosos estudios existentes destacan a
una serie de polifenoles por su enorme
potencial en la lucha frente al cancer, ya
sea por su contundencia en el efecto o
por la via por la que actuan (Figura 3):
epigalocatequin-galato (EGCG) (en té),
resveratrol (en vino, uva y cacahuetes),
hidroxitirosol (en aceite de oliva), acido
elagico (en fresa, frambuesa, granada,
etc.), quercetina (en uva, cebolla....) y
curcumina (en curry).

Otros constituyentes con importante
actividad anticancerigena son los gluco-
sinolatos y sobretodo sus productos de-
rivados, los isotiocianatos (Figura 3).
Este tipo de organosulfurados son repre-
sentativos de especies del género Brassi-
ca, destacando por su importancia en
nuestra dieta el broculi, col, coliflor y col
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de Bruselas. Mencion especial requieren
otros compuestos organosulfurados pre-
sentes en la familia Alliaceae (cebolla, ajo,
puerro, etc.), sobre todo el dialil sulfuro,
muy abundante en ajo (Figura 3).

Segun estudios clinicos realizados se
ha sugerido una reduccion del cancer de
colon con la ingesta de acido félico
(abundante en hojas de hortalizas, frutas,
higado, cereales....) si bien aun se en-
cuentran en evaluacién importantes en-
sayos clinicos para realmente validar es-
ta hipotesis.

No se abordaran otros muchos consti-
tuyentes potencialmente beneficiosos pa-
ra la salud pero que o bien no son espe-
cialmente relevantes en su efecto contra
el cancer o los resultados obtenidos en
diferentes estudios muestran contradic-
ciones. Por ejemplo, los carotenoides (3-
caroteno, licopeno, luteina, criptoxantina,
etc.), responsables del color amarillo-na-
ranja-rojo de hortalizas como el pimiento,
zanahoria, tomate, etc. Su principal acti-
vidad es captadora de radicales libres.
Los carotenoides también han sido inves-
tigados en su posible actividad antican-
cerigena, e incluso el Instituto Nacional
del Cancer de Estados Unidos recomien-

da la ingesta de 5 a 6 mg de carotenoides
diarios. Sin embargo, hasta la fecha se
han obtenido resultados contradictorios,
hasta el punto de que varios estudios epi-
demiolodgicos han correlacionado la in-
gesta de carotenos con un aumento en la
incidencia de algunos tipos de cancer.
También son importantes los fitoste-
roles, analogos estructurales del coleste-
rol animal, que se encuentra fundamen-
talmente en las semillas de oleaginosas
como girasol y sésamo entre otros. El
efecto hipocolesterolémico (ayudan a ba-
jar los niveles de colesterol en el organis-

mo) de los fitosteroles ha sido contrastado
mediante abundantes estudios cientificos
pudiendo contribuir a una menor inciden-
cia de enfermedades cardiovasculares.

El Instituto Nacional del Cancer de Es-
tados Unidos junto a otras organizaciones
institucionales han recomendado la inges-
ta de al menos 5 piezas de frutas y/o hor-
talizas y 20 a 30 gramos de fibra al dia.
La fibra puede prevenir el desarrollo de
cancer de colon aunque su posible meca-
nismo de actuaciéon es difuso e incluso
muchos estudios realizados sobre fibra y
cancer arrojan solo resultados parciales.

Modo de actuacién de los
constituyentes anticancerigenos
Estos compuestos bioactivos, que por
su potencial papel frente al cancer se co-
nocen en inglés como “cancer chemopre-
ventive compounds” (en espafiol se tra-
duciria como “compuestos quimiopre-
ventivos del cancer”), pueden tener va-
rios puntos de actuacioén en las etapas del
desarrollo del cancer (Figura 4). Un mis-
mo constituyente puede ser muy selecti-
VO en su accioén, interviniendo en una ru-
ta o etapa muy concreta, o bien, puede
actuar sobre diversas etapas, siendo poco

FIGURA 4. PRINCIPALES ETAPAS EN EL DESARROLLO DEL CANCER (RUTA MARCADA EN ROJO)
Y POTENCIALES INTERACCIONES DE LOS CONSTITUYENTES DERIVADOS DE LA DIETA (EN AZUL)
PARA BLOQUEAR O DIFICULTAR EL DESARROLLO DEL CANCER
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especifico en su accién anticancerigena.
Cada etapa en el desarrollo del cancer,
puede estar compuesta o caracterizada a
su vez, por varias rutas lo que confiere al
proceso multitud de variables. No es po-
sible abordarlas todas por lo que resalta-
remos las mas representativas donde in-
tervienen los constituyentes antican-
cerigenos de la dieta.

La “apoptosis” o comunmente lla-
mada “muerte celular programada” es
un proceso por el cual las células
normales del orga-
nismo mueren
ante alguna se-
fial de alarma
que se produce
en la célula (in-
correcta  se-
cuencia en el
ciclo celular,
presencia de
sustancias ex-
tranas que
pueden mutar
el ADN, con-
tacto  entre
otras células
para delimitar el ta-
mafio de tejidos,
etc.). Sin embar-
go, las células
cancerosas han su-
frido algun cambio
0 mutacién por lo
cual no sufren
apoptosis, y a pesar
de que la célula ya no es

“normal” siguen dividiéndose descontro-
ladamente (Figura 4). Existen constitu-
yentes de la dieta muy especificos en su
accion anticancerigena en virtud de la
cual inducen apoptosis de células cance-
rosas, es decir, “hacen que las células
cancerosas ya nho se dividan descontrola-
damente y se suiciden”. La apoptosis
puede tener lugar a través de varias ru-
tas intracelulares interviniendo multi-
tud de pasos distintos, en
donde los polifenoles,
nuevamente,
también
pueden
ser ines-
pecifi-

cos afectando varios pasos de estas rutas,
o bien ser muy especificos interfiriendo
un paso muy determinando de unas de
las posibles rutas concretas. Entre los
compuestos que inducen apoptosis en cé-
lulas cancerosas encontramos a la mayo-
ria de los polifenoles (Figura 3), desta-
cando al resveratrol, a los flavonoides en
general (sobre todo derivados de la quer-
cetina y catequina), y al acido elagico y
sus derivados. Cabe destacar que la in-
duccioén selectiva de la apoptosis de célu-
las cancerigenas es una de las estrategias
mas prometedoras en la lucha contra el
cancer.8

Los compuestos organosulfurados co-
mo dialilsulfuros, glucosinolatos e isotio-
cianatos (Figura 3) ejercen su accién
contra el cancer fundamentalmente man-
teniendo un adecuado balance en unas
rutas metabolicas de nuestro organismo
que estan concebidas para la eliminacion
de sustancias “extrafias” (potencialmente
cancerigenas) que normalmente entran
en nuestro cuerpo a través de los alimen-
tos o el ambiente. En estas rutas intervie-
nen las llamadas “enzimas de fase | y fa-
se II” (Figura 4) que son las reguladas
por estos compuestos organosulfurados
jugando un papel critico en procesos de
eliminacion de los potenciales carcinége-
nos medioambientales o de la dieta.

Existen otros mecanismos de accién
de los constituyentes de la dieta medite-
rranea frente al cancer, mas o menos es-
pecificos. Por ejemplo, mediante el blo-
queo o inhibiciéon de moléculas que se ha
visto son representativas de células can-
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cerosas, como la enzima ciclo-oxigenasa
2 (COX-2), la cual interviene en la prolife-
racion de las células tumorales. Muchos
polifenoles son especialmente activos en
el bloqueo de la actividad de esta enzi-
ma, implicando una menor proliferacion
de las células cancerosas. Al igual que en
el caso de la COX-2, existen otros muchos
marcadores tumorales que se ven afecta-
dos por los distintos constituyentes de la
dieta mediterranea.

Cabria destacar otro mecanismo mas
mediante el cual la célula cancerosa pue-
de ver dificultado su crecimiento gracias
a la accion de estos constituyentes. Se
trata del bloqueo de una enzima muy es-
pecifica e importante en el crecimiento
celular. Su nombre: telomerasa. Cuando
la célula se divide progresivamente, se
produce un acortamiento en los llamados
“telémeros”, una parte con-
creta, distal, de los cromoso-
mas. Se podrian interpretar
como un “reloj biolégico con
cuenta atras” en virtud del
cual cada vez que la célula
se divide, los telémeros se
acortan, implicando esto que
ya quedan menos divisiones
celulares futuras. En los pro-
Ccesos cancerosos, una via
por la cual la célula puede
crecer descontroladamente
es que estos telomeros no se
acorten, es decir, la célula no
tiene ese “reloj” programado
con un numero concreto de
divisiones, sino que éstas

CTC 16

pueden ser infinitas, encontrandonos an-
te una célula “inmortal”. Esta linea de in-
vestigacion mediante la cual se “desacti-
va” este “reloj biolégico” que constituyen
los telomeros ha sido una estrategia pre-
tendida hacia la busqueda de la eterna
juventud, o al menos, con el objeto de
hacer al ser humano mas longevo. Sin
embargo, se ha visto que desactivar el
mecanismo por el cual los telémeros se
acortan equivale a producir células tu-
morales. La enzima encargada de evitar
que los telémeros se acorten (“fabrican-
do” la porcion de los telomeros que se
van “desgastando”) es la enzima telome-
rasa, la cual, cuando se encuentra muta-
da es la responsable de “desajustar” ese
“reloj biologico”. Recientes investigacio-
nes® han demostrado que polifenoles de
la dieta, especialmente la epigalocate-

quin-galato del té (Figura 3) pueden
“bloquear” a la telomerasa de las células
tumorales (que las hacia inmortales), vol-
viéndolas a células normales (mortales)
evitando la regeneracion de los telome-
ros después de cada division.

Investigacion actual: édonde
estamos y a dénde vamos?
Desde la “declaracion oficial de guerra
al cancer” hace mas de tres décadas, los
avances en la investigacion sobre la carci-
nogénesis han sido espectaculares. Den-
tro de toda la estrategia para hacer frente
al cancer, tiene su hueco el papel de la ali-
mentacion y su repercusion en la salud.
En el afio 2000, el Instituto America-
no de Investigacién sobre el Cancer y
mas recientemente otras instituciones
han marcado el inicio de agresivas cam-
pafias para fomentar habitos
sanos en la alimentaciéon y a
su vez han fomentado la in-
vestigacion sobre las bases
cientificas del papel protec-
tor de los constituyentes de
la dieta en el cancer. En este
sentido ha habido alguna
calda de mitos. Se ha cons-
tatado que la ingente canti-
dad de estudios realizados
“in vitro” en los que se acha-
caban propiedades benefi-
ciosas de los constituyentes
de los alimentos, tal y como
se encuentran en ellos, son,
en su gran mayoria de du-
dosa extrapolacion a las



condiciones reales “in vivo”. En este sen-
tido, las investigaciones actuales sobre la
relaciéon alimento-cancer, hacen mas
hincapié en los metabolitos que resultan
tras la digestion en el organismo. Es de-
cir, ¢como y cuanto se absorben los
constituyentes de los alimentos?, ¢en
qué (metabolitos) se transforman?, ¢a
qué tejidos llegan?, ¢;qué actividad tie-
nen estos metabolitos que pasan a la
sangre?, ;qué papel tienen las bacterias

del intestino (flora del colon) en la trans-
formacion de los constituyentes que in-
gerimos?, puesto que la flora del colon
es muy variable en funcién de cada indi-
viduo, ¢puede tener un mismo alimento
distinto efecto en la salud en distintos in-
dividuos?.

Actualmente, merece menciéon espe-
cial la “Nutrigenémica”. El desarrollo de
esta ciencia que empieza a asentarse en
los mejores laboratorios mundiales, arro-

jara valiosa informacion acerca del papel
protector de la salud de los constituyen-
tes de alimentos, incluidos los de la dieta
mediterranea. La Nutrigenémica nos per-
mitird evaluar qué genes se ven afecta-
dos como consecuencia de la ingesta de
determinados constituyentes de estos ali-
mentos. De esta manera sabremos el po-
tencial papel de estos constituyentes en
la prevenciéon de determinadas patologi-
as, incluida el cancer. m
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El papel de la alimentacion en la salud es objeto de intensas investi-
gaciones a escala mundial. La colaboracion entre cientificos y personal
clinico de hospitales se hace esencial para potenciar estas lineas de in-
vestigacion. En este contexto, nuestro grupo de investigacion estd desa-
rrollando estudios pioneros tanto en Espafia como en el mundo en cuan-
to al papel protector en la salud de constituyentes de alimentos vegetales
por lo que recientemente ha sido galardonado con el Premio Frial de In-
vestigacion en Alimentacion y Salud, dotado con 18.000€, en un jurado
presidido por el Excmo. Sr. D. Federico Mayor Zaragoza y en el que tam-
bién figuraba la Dra. Margarita Salas (discipula de Severo Ochoa) entre
otras eminentes personalidades.

CENTRO DEL CSIC: Centro de Edafologia y Biologia Aplicada del

Segura (CEBAS). 30100 Campus de Espinardo. Murcia.

Departamento: Ciencia y Tecnologia de Alimentos; (Grupo de Inves-

tigacion en Calidad, Seguridad y Bioactividad de Alimentos Vegetales).

Nombre Investigador: Dr. Juan Carlos Espin de Gea. Cientifico Ti-

tular del CSIC.

E-mail: jcespin@cebas.csic.es

Tendencias de Investigacion:

+» Alimentacién y Salud.

» Absorcion y metabolismo de moléculas de la dieta en células, ani-
males y humanos.

» Actividad biolégica de constituyentes de la dieta en animales, hu-
manos sanos y afectados de distintas patologias.

» Efecto anticancerigeno de moléculas de la dieta en células can-
cerosas y normales: identificacion molecular de la ruta de accién.
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TRAZABILIDAD £5:

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. AT i)

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. |7
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-I3, 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.

._".T
)

Aprovisionamiento automatico de centros de distribucion. A P ST
Definicion y aplicacion de condiciones comerciales. fimaeca p b :
Aplicacion de politicas colaborativas con proveedores.
Planificacion del aprovisionamiento. CD ROM S.A I{
Distribuidor Oficial en la Regién de Murcia de FRTHTHEITI AR
Sislog es una marca registrada
Gestion integral del proceso de recoleccion en campo. de la %ompaﬁia Atos Olgrigin - —m
Control de costes de todas las actividades realizadas en campo z z - Eﬂ
(siembra, abonos), : PARA MAS INFORMACION CONSULTENOS

Gestion de trazabilidad por parcela, finca, SSCC.
Control de originacién de elementos por finca, plantacion. Teléfono 968 350 036 - Fax 968 266 158
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En un articulo publicado anteriormente (Jiménez
Colmenero y Olmedilla, 2004) se ha expuesto como la
utilizacion de nuez abre interesantes expectativas en el
desarrollo de productos carnicos funcionales. Asi
mismo se describié como las investigaciones llevadas
a cabo al respecto, estan siendo abordadas al amparo
de un proyecto (AGL2001-2398-C03) en el que se
encuentran implicados investigadores del Instituto del

Frio (CSIC), de la Facultad de Farmacia (Universidad
Complutense de Madrid) y del Hospital Universitario
Puerta de Hierro. Los objetivos planteados en dicho
proyecto abarcan aspectos relacionados tanto con la
tecnologia de elaboracién de los productos carnicos
reformulados con nuez, como con el estudio de
biodisponibilidad y valoracion de su impacto sobre
marcadores intermedios de riesgo cardiovascular.

entro de este planteamiento el

equipo investigador del Instituto

del Frio ha sido el encargado de
abordar el primer objetivo centrado en el
desarrollo tecnologico de los productos
carnicos formulados con nuez, los cuales
han de responder a todos aquellos re-
querimientos exigibles a cualquier otro
derivado carnico. Los estudios realizados
al respecto han conducido al desarrolla-
do de diversos derivados carnicos refor-
mulados por un lado, para limitar la pre-
sencia de algunos componentes (grasa
de origen carnico, sal), y por otro para fa-
vorecer el contenido de diversos com-
puestos bioactivos cardiosaludables in-
corporados mediante la adicion de nuez.
Basado en este tipo de estrategias se han
desarrollado dos tipos de productos con
caracteristicas bien diferenciadas: filetes
reestructurados y salchichas tipo frank-
furt (sistemas gel/ emulsion).

Las condiciones de preparacion y ca-
racteristicas de los productos formulados
con nuez han sido descritas en varias pu-
blicaciones. Este articulo recoge un breve
resumen de los estudios llevados a cabo
enfatizando el impacto de distintas varia-
bles sobre la composicién, y las caracte-

risticas fisicoquimicas y sensoriales de los
productos en funcién de diversos facto-
res. La valoracion del efecto funcional (re-
alizada por otros miembros del equipo
investigador) serd expuesta en una proxi-
ma publicacion.

FILETES REESTRUCTURADOS

La tecnologia de reformulacién hace
posible la obtencion de derivados carni-
COs con importantes ventajas para consu-
midores e industria. De especial interés
resulta su aplicaciéon en el ambito de los
reestructurados carnicos que ofrecen una
excelente oportunidad al representar una
gama de alimentos capaces de reunir to-
das las expectativas y necesidades del
consumidor. Por otro lado permiten la
posibilidad de alterar su composicion e
incorporar compuestos biolégicamente
activos con efectos beneficiosos para la
salud (alimentos funcionales). Esto, unido
a su apariencia de producto minimamen-
te procesado (filete) y a la aptitud para
realizar disefios especiales dirigidos a
segmentos de poblaciéon muy especificos
(@ nivel de composicion y propiedades
sensoriales), no deja la menor duda acer-
ca de sus posibilidades comerciales. No

parece posible encontrar en el sector car-
nico ningun otro tipo de derivado que sa-
tisfaga de manera conjunta los citados
requerimientos.

A continuaciéon se resumen algunos
de los factores estudiados en relacién con
los procesos tecnolégicos de elaboracion
de los productos carnicos.

Influencia del porcentaje de nuez

Un aspecto esencial del estudio con-
sisti6 en evaluar el efecto de distintos ni-
veles de nuez (0, 5, 10, 15, 20%) sobre las
caracteristicas de la matriz proteica (pro-
piedades fisico-quimicas, microestructu-
ra) y atributos sensoriales de los filetes re-
estructurados (Jiménez Colmenero et al.,
2003; Cofrades et al., 2004; Serrano et al.,
2004). Los resultados obtenidos sugieren
que si bien la adiciéon de nuez conlleva
ciertas modificaciones en la matriz, origi-
no productos con adecuadas caracteristi-
cas fisico-quimicas y sensoriales.

Influencia del grado de
desintegracion estructural
de la carne

Generalmente en la elaboracion de re-
estructurados carnicos se han venido
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practicando diversos procedimientos de
desintegracioén estructural, entre los cua-
les el picado ha sido el mas empleado
por su facilidad de uso. El tamafio y for-
ma de la particula de carne puede afectar
tanto a las caracteristicas del producto fi-
nal, como al efecto que imparten los in-
gredientes no carnicos empleados en su
formulacion. Diferencias en la relacion
superficie/volumen suponen cambios en
la aptitud interactiva entre los constitu-
yentes del musculo y los ingredientes no
carnicos, como puede ser el caso de la
nuez. A fin de valorar este tipo de varia-
bles se han estudiado filetes reestructura-
dos preparados con dos tamafios de pi-
cado (0,6-1,4 cm de diametro de orificio
de placa de picado). Los resultados obte-
nidos indican que el tamafio de particula
condiciona el efecto de la nuez sobre las
caracteristicas de los productos (Cofrades
et al., 2004).

Sistemas de gelificacion
(reduccion del nivel de sal)
Tradicionalmente, el proceso de rees-
tructuracion de los derivados carnicos se
ha realizado empleando sal y fosfato, que
con la ayuda de medios mecanicos favo-
recen la extractabilidad de las proteinas
miofibrilares, las cuales durante los pro-
cesos de calentamiento (gelificacion tér-
mica) sufren una serie de transformacio-
nes que dan lugar a la formacién de es-
tructuras proteicas estables responsables
de las caracteristicas (textura, retencién
de agua y grasa, etc.) de los productos
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carnicos. Con este procedimiento los pro-
ductos so6lo pueden ser comercializados
precocinados o congelados, debido a que
la ligazén entre particulas es relativa-
mente pobre y no resiste las condiciones
de manipulacién exigidas a los productos
frescos. Uno de los aspectos que mas
atencion ha suscitado en los ultimos afios
en torno a esta problematica es el relati-
vo a los procedimientos de ligazén en frio
mediante agentes quimicos que posibili-
tarfan la comercializaciéon de reestructu-
rados en condiciones de refrigeracion,
mas acorde con las demandas del consu-
midor. Este es el caso del empleo de
transglutaminasa que permitiria reducir
la necesidad de emplear sal y fosfato,
consiguiendo una ventaja adicional al fa-
vorecer la reduccion de sodio con los
consiguientes beneficios para la salud.
Se ha ensayado la formulacién de file-
tes reestructurados con nuez en base a
procesos de gelificaciéon térmica y de ge-
lificacion en frio mediante combinacio-
nes de transglutaminasa/caseinato (MTG
/C). En relacion con los procesos de geli-
ficacion térmica (1,5% de sal) se han ela-
borado varios reestructurados, a fin de
valorar sus caracteristicas segun se pro-
duzca la comercializaciéon como producto
congelado (Jiménez Colmenero et al.,
2003), o precocinado (70 °C en el centro
térmico) (Cofrades et al., 2004). Procedi-
mientos de gelificacion en frio (mediante
TGM/C) se han utilizado en la elabora-
ciéon de filetes con distintos niveles de
nuez (0, 10 y 20%) y sin sal afiadida (Se-

rrano et al., 2004). De este modo se han
obtenidos reestructurados con caracteris-
ticas mecanicas adecuadas para soportar
la manipulacién a la que habitualmente
se somete un filete comercializado en
fresco. Sin embargo, simultaneamente
presentaron pobres propiedades ligantes
de grasa y agua (tanto en fresco como so-
metido a coccion), las cuales podrian ser
compensadas por la incorporacién de
nuez (20%) o la adicién de sal (2%). La
combinacién de MTG/C (0,7%) y sal (2%)
en la elaboracién de reestructurados con
nuez originé productos con adecuadas
caracteristicas sensoriales y excelentes
propiedades ligantes de grasa y agua (Se-
rrano et al., 2003).

Con el fin de mejorar la apariencia ex-
terna de los filetes reestructurados, se
procedié a ensayar una serie de recubri-
mientos proteicos, encaminados a, una
vez elaborado el filete, recubrirlo de una
pelicula proteica que le confiera una apa-
riencia préxima a la de un filete en su
presentacién “tradicional”. La aplicacion
y tecnologia de preparacion de los recu-
brimientos, asi como diversos aspectos
descritos en este articulo, estan protegi-
dos mediante una patente.

Perfil nutricional de los filetes
con nuez

El potencial efecto funcional que pue-
de proporcionar la presencia de nuez en
los reestructurados carnicos se basa en
los cambios originados sobre diversos
constituyentes con implicaciones en la



salud: mejorar el estado de salud y bie-
nestar y/o reducir el riesgo de enferme-
dad. Se ha realizado un estudio encami-
nado en analizar como la presencia del
20% de nuez condiciona el perfil nutri-
cional (aminoacidos, acidos grasos, coles-
terol, minerales y vitamina E) de filetes
reestructurados. Comparado con el pro-
ducto control (sélo carne), el que llevaba
incorporado nuez presentd menor rela-
cién lisina/arginina, cantidades (mg/
100g producto) notablemente superiores
de acidos grasos monoinsaturados y n3
poliinsaturados (AGPI) (principalmente
acido a-linoleico), asi como menor rela-
cion de AGPI n6/n3 y mayor relacion aci-
dos grasos poliinsaturados/saturados. La
sustitucion parcial de nuez por carne in-
cremento los niveles de a-tocoferol, 6-to-
coferol y en mas de 400 veces la de y-to-
copherol (Serrano et al., enviado para su
publicacion).

Conservacion de filetes
reestructurados

Un aspecto de especial interés en rela-
cién con estos derivados carnicos consis-
te en analizar el efecto de la presencia de
nuez sobre la estabilidad de los mismos.
Diversos factores asociados a la naturale-
za del producto y composicién pueden
afectar el modelo de deterioro en funcion
de las condiciones de conservaciéon. Asi
por ejemplo, si bien el contenido en lipi-
dos y su elevado nivel de insaturacion
favorecerian la oxidacion lipidica, la pre-
sencia de antioxidantes de la nuez puede

contribuir a limitar su velocidad y exten-
sién. En consecuencia resulta esencial
evaluar su comportamiento en las condi-
ciones habituales de comercializacion,
entre ellas refrigeracién (empleando pro-
cedimientos de gelificacion en frio) y con-
gelacion.

— a) Conservacion en estado refrigerado.

Se ha estudiado la conservacioén en re-
frigeracion (3 °C) de filetes reestructura-
dos. Para tal fin y empleando procedi-
mientos de gelificacion en frio, se formu-
laron productos con distintas proporcio-
nes de nuez (0, 10 y 20%). A lo largo del
periodo de conservaciéon se evaluaron
tanto aspectos microbiolégicos, como la
formacién de aminas biégenas (Ruiz-Ca-
pillas et al., 2004).

— b) Conservacién en congelacion.

Se ha analizado cémo la incorpora-
cién de nuez (0, 10 y 20%), condiciona la
estabilidad en congelacion (-20 °C duran-
te 128 dias) de filetes reestructurados. En
las condiciones de experimentacién, no
se apreciaron cambios importantes en las
caracteristicas fisico-quimicas (propieda-
des ligantes de grasa y agua, y textura)
de los productos estudiados, comporta-
miento asociado a la escasa incidencia de
procesos de desnaturalizacion proteica
inducidos en el proceso de congelacion y
conservacion. A pesar de la distinta com-
posicion que afectd a aspectos cuantitati-
vos (mayores niveles de grasa) y cualitati-
vos (mayor relacion entre acidos grasos
insaturados/saturados), los resultados
obtenidos sugieren que la incorporacion

de nuez no constituye un factor limitante
de la estabilidad en congelaciéon. Proce-
sos de decoloracion y oxidacién de lipi-
dos no parecen aparentemente correla-
cionados. En general cabe sefialar que
los filetes reformulados con nuez, a ex-
cepcion de procesos de decoloraciéon (por
otra parte igualmente existente en filetes
sin nuez), no presentaron efectos adver-
sos sobre las caracteristicas fisico-quimi-
cas y sensoriales (Serrano et al., enviado
para su publicacion).

SALCHICHAS TIPO FRANKFURT

De manera simultdnea al esfuerzo in-
vestigador realizado en relacion con los
filetes reestructurados, se han llevado a
cabo diversos estudios encaminados a
abordar el reto tecnologico que conlleva
también la reformulacioén (disefio y desa-
rrollo) de productos carnicos basados en
sistemas gel/emulsién. Se trata de un
grupo de derivados con destacada rele-
vancia econdémica y amplia aceptacion
en determinados sectores de la pobla-
cién. A continuacion se detallan algunos
aspectos relacionados con los trabajos re-
alizados al respecto.

Efecto de la proporcién de nuez
incorporada

Al igual que en caso de los filetes re-
estructurados, se procedié al estudio de
cémo la presencia de diferentes cantida-
des de nuez (7, 14 y 21%), condicionan
las caracteristicas (fisico-quimicas, morfo-
légicas y sensoriales) de productos carni-
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cos emulsionados: salchichas tipo frank-
furt. Morfologia, parametros texturales
(dureza, cohesividad y masticabilidad),
asi como propiedades ligantes de grasa y
agua, y color estuvieron influenciados
por los niveles de nuez. En general cabe
sefialar que los productos con nuez exhi-
bieron atributos sensoriales aceptables
para el consumidor (Carballo et al., 2003;
Ayo et al., 2004a; Carballo et al., en pre-
paracion).

Posibilidades de reducir/eliminar
sal en los productos formulados
con nuez

La ingestion de sodio en la mayoria
de los paises desarrollados excede las
necesidades fisiologicas. Debido a sus
implicaciones negativas en la salud y a
que, en torno a una cuarta parte de la sal
de la dieta procede de los derivados car-
nicos, existe un creciente interés en mi-
nimizar los niveles de sodio en los pro-
ductos carnicos. Con tal propésito se han
realizado los ensayos que se refieren a
continuacion.

— a) Influencia de la presencia de sal en
homogenizados cdrnicos con nuez.

Se ha estudiado como el efecto que
induce la presencia de nuez (0 y 20%)
en homogenizados carnicos (crudos y
sometidos a coccién) puede estar condi-
cionado por los niveles de sal (1,5 y
2,5%). La incorporacién de nuez en pre-
sencia de bajo contenido en sal mejora
la estabilidad de la emulsién, dando lu-
gar a la formacion de una matriz protei-
ca mas blanda y con buenas propieda-
des ligantes de grasa y agua (Ayo et al.,
2004b).

— b) Transglutaminasa en sistemas
gel/emulsion con distintos porcentajes de
nuez y en ausencia de sal.

Disefio experimental basado en meto-
dologia de superficie de respuesta se ha
empleado para evaluar de manera simul-
tanea el efecto de tres variables en las ca-
racteristicas fisico-quimicas de sistemas
gel/emulsion formulados en ausencia de
sal y fosfatos. Las tres variables analiza-
das fueron: porcentaje de nuez (0-15%) y
de transglutaminasa/caseinato sédico (0-
1,24%), asi como periodo de conserva-
cién (0-11 dias a 3 °C). Los resultados ob-
tenidos sugieren que los sistemas gel/
emulsion inducidos durante el proceso
de calentamiento forman estructuras con
pobres propiedades ligantes de grasa y
agua. Si bien la transglutaminasa no con-
diciond tal comportamiento, la presencia
de nuez mejord dichas propiedades (Co-
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frades et al., 2004; Cofrades et al., envia-
do para su publicacion).

— ¢/ Salchichas tipo frankfurt formula-
das con nuez y bajo contenido en sodio.

Teniendo en cuenta resultados ante-
riores se considerd necesario realizar un
estudio comparativo entre productos (con
nuez adicionada y sin sal) formulados
con combinaciones de transglutaminasa
y varios ingredientes no carnicos (casei-
nato, KCl y fibra de trigo), en relaciéon con
uno preparado con los niveles habituales
de sal. Los resultados obtenidos sugieren
que algunas de las combinaciones ensa-
yadas podrian ser empleadas para com-
pensar la ausencia de la sal en la elabo-
racion de salchichas con nuez (Jiménez
Colmenero et al., 2005).

Aplicacidn de altas presiones
hidrostaticas

En los ultimos afios se han realizado
numerosos estudios sobre la aplicaciéon
de altas presiones en alimentos, entre
ellos los de origen carnico. Entre las po-
sibles aplicaciones se encuentran aque-
llas que afectan el procesado de diversos
derivados carnicos y su influencia en los
procesos de gelificacién térmica, que
afecta las caracteristicas de los productos
(textura, color, etc.). La gelificacion asisti-
da por presion depende de factores aso-
ciados a las caracteristicas del material
biolégico y a las condiciones de presuri-
zacion (por ejemplo, combinaciones pre-
sién/temperatura). En base a lo sefialado
se estimoé de interés analizar el efecto de
la aplicacién de altas presiones hidrosta-
ticas (a presion y temperatura constante)
(400 MPa/10 min/10 °C) sobre las pro-
piedades de sistemas modelos (gel/emul-
sion) formulados con nuez (0, 10, 20%)
(Ayo et al., 2005).

Conservacion

Teniendo en cuenta las condiciones
de comercializacién habituales, se ha
evaluado la estabilidad (en refrigeracion)
de salchichas formuladas con distintos
porcentajes de nuez (0, 7, 14, 21). En es-
te estudio, que se prolongé durante 29
dias (2 £ 1 °C), se analizaron aspectos re-
lacionados con el desarrollo microbiano
(aerobios viables, bacterias lacticas y en-
terobacteriaceae) y con modificaciones en
textura, color y pérdidas de peso durante
la conservacion. Dependiendo del tipo de
formulacion, si bien se observaron algu-
nos cambios en textura por efecto de la
conservacion, no se produjeron cambios
de color. El desarrollo microbiano fue li-

geramente superior en las muestras con
nuez incorporada, alcanzandose en to-
das las muestras, valores (tanto en aero-
bios viables como en bacterias lacticas)
proximos a 10° (UFC/g) al final del perio-
do de conservacion (Carballo et al., en
preparacion).

Cambios en el perfil nutricional
Se ha realizado un estudio comparati-
vo entre un producto preparado con el
25% de nuez (grasa: 18,5%) y otros dos
que responden a las caracteristicas de
productos disponibles en el mercado:
uno con un nivel de grasa proximo a lo
habitual (16,1%) y otro con bajo conteni-
do en grasa (6,9%). La influencia de los
tres tipos de formulaciéon ha sido valora-
da en base a sus propiedades sensoriales
y tecnoldgicas, asi como por medio de la
composiciéon (humedad, proteinas, grasa
y acidos grasos, cenizas y minerales, fi-
bra, polifenoles y taninos) (Ayo, 2004).




Los resultados obtenidos sefialan que
ademas de adecuadas propiedades sen-
soriales, la adicién de nuez favoreci6 el
contenido en compuestos potencialmen-
te funcionales a nivel de perfil lipidico,
presencia de determinados minerales,
aporte de fibra y riqueza en polifenoles y
taninos. Los resultados de este estudio
seran proximamente publicados.
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ision artificial

a vision artificial es una tecnolo-

gia industrial basada en la ad-

quisicién de imagenes para su
posterior procesamiento, con el fin de
extraer y medir determinadas propieda-
des de la imagen adquirida. Se trata por
tanto, de una tecnologia que combina
la capacidad de las camaras de video
para adquirir imagenes, con la potencia
de un ordenador para su analisis e in-
terpretacion de una forma equivalente
a la inspeccion visual realizada por las
personas, si bien a velocidades y con
unas prestaciones muy superiores.

Con el uso de esta tecnologia se pue-
de realizar la detecciéon de colores, for-
mas o defectos, comprobar la posicion
de un determinado producto y establecer
las acciones deseadas mediante su sin-
cronizacién con elementos actuadores,
tales como el posicionamiento de los
productos en una ubicacién determina-
da, la segregacion de las unidades de-
fectuosas o el marcado de aquellas que
cumplan unos requisitos preestablecidos.

La vision artificial se viene utilizan-
do en diferentes sectores industriales,
para actividades relacionadas tanto con
el control de procesos como de produc-
tos, por tratarse de una tecnologia no
invasiva, utilizable en un amplio rango
de aplicaciones y de elevadas presta-
ciones en cuanto a seguridad, precision
y velocidad de proceso. Estas técnicas
resultan muy apropiadas para la reali-
zacion de trabajos visuales repetitivos,
fatigosos o dificiles de realizar para un
operario, especialmente cuanto mayo-
res sean los costos ocasionados, tanto
en términos econdmicos y temporales.

Los elementos que constituyen un
sistema de vision artificial resultan di-
ferentes, en funcion de la complejidad
de la aplicacién y de las prestaciones
requeridas, pudiendo comprender des-
de una unica camara electrénica senci-
lla, de aspecto y dimensiones similares
a las de una camara fotografica digital,
conectada a un manipulador, hasta va-
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rias camaras sincronizadas, gestiona-
das por ordenadores y autdbmatas pro-
gramables, aplicadas a complejos siste-
mas automaticos. Si bien, para todas
las aplicaciones, las condiciones de ilu-
minacion suponen un factor determi-
nante en el funcionamiento adecuado
de la aplicacion.

En la industria alimentaria, la vision
artificial ofrece diversos tipos de aplica-
ciones derivadas del examen de los
productos, bien asociadas a sus carac-
teristicas geométricas, tales como la
clasificacion de unidades por formas o
dimensiones, o al color de las superfi-
cies, en unas determinadas condiciones
de iluminacién, pudiendo incluso con-
seguir la determinacion del grado de
madurez de frutas, el de conservacion
de carnes o pescados, o la deteccion de
manchas o irregularidades superficia-
les. También es posible hacer uso de
esta tecnologia para la lectura de codi-
gos de barras de una y dos dimensio-
nes y para el reconocimiento 6ptico de
caracteres. Todo ello sin la necesidad
de la intervencién humana y en cual-
quier fase del proceso de fabricacion.

La inspeccion de botellas o recipien-
tes destinados a contener alimentos es
otra de las aplicaciones de esta tecno-
logia, ya que permite comprobar defec-
tos tales como la limpieza de los reci-
pientes, el nivel de liquido presente, la
correcta forma de la tapa-rosca, la po-
sicién e impresion de la etiqueta, como
la comprobacion de las dimensiones
especificadas.

Por otra parte, también resulta un
meétodo efectivo en la comprobacion del
contenido de los embalajes, asi como
en la inspeccion de la posicién y orien-
tacion de los productos en su interior.

Asimismo, resulta resefiable que la
vision artificial puede ser utilizada en
una amplia gama de aplicaciones rela-
cionadas con el empaquetado, tales co-
mo la inspeccion de codigos, rotula-
cion, tapas, roscas, clasificaciéon de fru-

tas, defectos en metales, sellado de bol-
sas, acabados superficiales y un sinfin
de utilidades, cuyas ventajas a nivel in-
dustrial pueden ser entre otras las re-
sumidas a continuacion:

- Reduccioén de los costes y aumento
de la velocidad de proceso, asi como la
de otros factores asociados a la auto-
matizacion de un proceso, al eliminar
los problemas ocasionados por distrac-
ciones y las oscilaciones en el rendi-
miento de los operarios.

- Aseguramiento de la objetividad y
fiabilidad, ya que elimina los factores
de subjetivos relacionados con la cata-
logacion de los defectos detectados en
la inspeccion realizada por personas.

- Recopilacion automatica de la in-
formacién obtenida sobre los parame-
tros de control analizados, que permi-
te realizar estudios estadisticos en
tiempo real sobre variables de proce-
so o producto, e incluso aplicar las so-



luciones previstas de forma automati-
ca. Puesto que uno de los objetivos
estratégicos del Centro Tecnolégico
del Metal de la Regién de Murcia,
consiste en la transferencia de tecno-
logias innovadoras a las empresas,
con objeto de mejorar su capacidad
competitiva, esta Organizaciéon Em-
presarial apoya la incorporaciéon de la
vision artificial a los procesos produc-
tivos, puesto que ofrece una alternati-
va a determinadas actividades ma-
nuales, en especial la inspeccidon y se-

leccién, ya que contribuye de forma
significativa al ahorro de costes y al
incremento de la productividad, per-
mite detectar productos defectuosos
con una fiabilidad absoluta, eliminan-
do la fatiga y las distracciones como
factores de riesgo aportados por la in-
tervenciéon humana en la realizacion
de tales actividades.

Para la realizacion de tales activida-
des, el Centro Tecnolégico del Metal de
la Region de Murcia, dispone de los re-
cursos humanos y materiales necesa-

rios para el desarrollo de proyectos re-
lacionados con la integracion de la vi-
sién artificial en los procesos industria-
les, tanto mediante sistemas conven-
cionales, como por camaras inteligen-
tes que integran todos los componen-
tes de un sistema avanzado, tales co-
mo un sensor de adquisiciéon de ima-
gen, un microprocesador de ultima ge-
neracion y capacidades de comunica-
cién avanzadas para una rapida incor-
poracion al equipamiento en el que se
realiza el proceso. m

CTC 27



Plantas de tratamiento aséptico
Llenadoras asépticas

Bombas de pistdn

Intercambiadores Dindmicos UNICUS

Intercambiadores de Tubo Corrugado

HRS SPIRATUBE

Avda. Miguel de Cervantes, 45

Torre Expomurcia, 3* planta - 30009 Murcia
Telf. 968 20 14 88 - Fax 968 20 04 61
E-mail: info@hrs-spiratube.com
www.hrs-spiratube.com



Agrocci K

Procesos para la obtencidén de aditivos
alimentarios a partir de residuos de la
industria agroalimentaria gallega

MEDINA, 1., TORRES, J.L., NUNEZ, M.J. INSTITUTO DE INVESTIGACIONES MARINAS (CSIC, VIGO). DEPARTAMENTO DE INGENIERIA QUIMICA.
UNIVERSIDAD DE SANTIAGO DE COMPOSTELA. INSTITUTO DE INVESTIGACIONES QUIMICAS Y AMBIENTALES (CSIC, BARCELONA)

La inmensa produccion de
residuos que supone la normal
actividad del hombre es uno
de los principales problemas
con los que nos encontramos
en la actualidad. Por ello se
hace necesaria la busqueda de
procesos que permitan utilizar
estos residuos para diversas
aplicaciones, con lo cual se
podrian obtener ademas
importantes ingresos
econdmicos, ya que esta
posibilidad crea nuevas
fuentes de riqueza que aportan
una mayor rentabilidad al
proceso industrial de partida.
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os residuos agroindustriales, cuya

eliminaciéon suele suponer un pro-

blema de gestion para las empre-
sas productoras, son fuentes especial-
mente atractivas por su contenido en
compuestos de diferente naturaleza, co-
mo azucares, pigmentos, fibra alimenta-
ria, proteina, polifenoles, lignina,.... La
extraccion de estas distintas sustancias
revalorizaria asi una fraccién de dese-
cho, y originaria compuestos utiles en el
campo alimentario, médico, 6 en el sec-
tor quimico. Entre los residuos agroali-
mentarios abundantes en Galicia destaca
sobre todos el bagazo de uva, aunque
tambien tiene cierta importancia el de
manzana. Ambos han sido utilizados tra-
dicionalmente como abono, 6 enviados
a plantas que realizan compostaje a par-
tir de materias vegetales. Pero un anali-
sis previo de los bagazos revela en am-
bos la presencia de compuestos fenoli-
cos, que se podrian emplear como aditi-
vos antioxidantes una vez fraccionados e
identificados.

En la industria agroalimentaria galle-
ga juega un papel primordial la industria
vitivinicola. A finales de los afios 90 la
produccion de uva para vinificacion se
acercaba a 250.000 Tn, la gran mayoria
en las provincias de Pontevedra y Orense,
provincia esta ultima donde las empresas
de este sector suponen mas del 45% de
las industrias agrarias. La produccion de
uva para vinificacion origina unas 62.000
Tn anuales de bagazo crudo, cantidad
que se reduce tras ser procesada en alco-
holera, siendo los bagazos de estas ulti-
mas industrias el principal subproducto a
revalorizar. A menudo el proceso de des-
tilacion no altera en gran medida los po-
lifenoles del bagazo, e incluso en ocasio-
nes tras la destilacion se detecta un au-
mento de la capacidad antioxidante.

En cuanto al bagazo de manzana resi-
duo de la fabricacién de sidra, proceso
que en Galicia realizan al menos dos em-
presas (Galicia Manzanera y Sidreria Ga-
llega), la cantidad anual se puede estimar
en unas 10.000 Tn anuales, con tenden-
cia al alza, ya que p.e en la provincia de
Lugo las plantaciones se han cuadrupli-
cado en los ultimos afios; esta evolucion
favorecera presumiblemente el procesa-
do industrial hacia sidra, y por tanto la
cantidad de bagazo generado.

Las técnicas de extraccidon de distintos
compuestos son variadas, abarcando des-
de la tradicional extraccién con disolven-
tes hasta procesos de extraccion supercri-
tica. Si el objetivo es aislar los compues-
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tos polifendlicos potencialmente utiles co-
mo aditivos antioxidantes en alimentos,
los disolventes mas utilizados han sido
agua, metanol y etanol, pudiendo en oca-
siones el rendimiento en estas sustancias
con ayuda de enzimas hidroliticas.

La extraccién con fluidos supercriticos
(SFE), que se basa en las propiedades fisi-
co-quimicas que adquieren algunas sus-
tancias cuando se les somete a presiones
y temperaturas cercanas a los valores cri-
ticos tiene gran importancia en el aisla-
miento de antioxidantes. Se ha demostra-
do en ocasiones que la actividad de los
antioxidantes obtenidos por CO2 supercri-
tico es mas alta que la de aquellos proce-
dentes de técnicas tradicionales. En el ca-
so de extraccion de compuestos polares
se puede afiadir una baja proporcién de
un modificador como etanol.

En este articulo se pretende extraer
compuestos antioxidantes de naturaleza
polifendlica a partir de bagazos de uva y
manzana. El primer objetivo es obtener
un extracto optimizado en cuanto a su
potencia antioxidante y relacionar estos
resultados con el contenido en polifeno-

FIGURA 1: DESTILACION

DEL BAGAZO DE UVA
=T

les. Por ello se ha empleado la extraccion
con disolventes , una técnica de facil rea-
lizacion y de eleccion cuando se realiza a
nivel de laboratorio en gran numero de
experimentos que permitan optimizar de-
terminados parametros.

Bagazo de uva

El término bagazo es utilizado en Ga-
licia para designar el orujo como residuo
de vinificacion (el reglamento vitivinicola
de la CEE lo define como el residuo re-
sultante del prensado de las uvas frescas,
fermentado 6 no fermentado). El bagazo
estd compuesto por raspon, hollejo, pepi-
tas y residuos organicos y minerales pro-
cedentes de las uvas; se estima que de
100 Kg. de uvas se obtienen unos 20-25
Kg. de bagazo, cantidad que disminuye si
lo que se emplea es “bagazo de alcohole-
ra”, es decir, el residuo de la posterior
destilaciéon para obtener aguardiente,
que queda empobrecido particularmente
en hollejo. Las proporciones de los distin-
tos componentes del bagazo varian con-
siderablemente con el tipo de uva. Asi,
p.e. la variedad Mencia tiene una propor-

FIGURA 2: PRENSADO DE LA
MANZANA EN EL PROCESO
DE OBTENCION DE SIDRA

.

FIGURA 3: EXTRAIBLES EN LOS DISTINTOS RESIDUOS
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cién de raspdn 3 veces menor que la va-
riedad Godello, siendo bastante mas alta
la proporcion de hollejo y pepitas.

Los compuestos polifendlicos de la
uva se encuentran preferentemente en la
piel y en las pepitas; la piel contiene un
7.8% de las catequinas totales de la uva y
un 17% de los taninos. En las pepitas el
contenido es mucho mayor, pues contie-
nen el 92% de las catequinas y el 80% de
los taninos totales de la uva; se deduce
que el contenido de estos compuestos en
el hollejo es baja. La cantidad y calidad
de polifenoles en la uva depende sobre
todo de la variedad, clima, terreno y de
las practicas de cultivo.

Bagazo de manzana

El bagazo de manzana proviene prin-
cipalmente de la industria de sidra y zu-
mos, aunque en este articulo se consi-
derara solo el de sidra, dado que el re-
sultante de la industria de zumos, por el
proceso de obtencién estda muy empo-
brecido en compuestos antioxidantes.
Los desechos de la sidra son ricos en
polisacaridos, y se consideran una im-

portante fuente de fibra dietaria; contie-
nen tambien compuestos polifendlicos ,
entre otros acido clorogénico y presen-
tan una cierta proporcién de taninos
condensados.

Aunque el prensado para obtener el
zumo se lleva a cabo en prensas simila-
res a las empleadas con uva, en el caso
de la manzana se suele previamente tri-
turar para conseguir una pasta que ma-
cera durante cierto tiempo, en el que se
oxida y ablanda. Este ablandamiento es
debido a las sustancias pécticas de la
manzana.

Proceso de extraccion

Los bagazos de uva fueron proporcio-
nados por las empresas Vitivinicola del
Ribeiro (Leiro, Orense) y Aguardientes de
Galicia (Vedra, A Corufia), en tanto que el
bagazo de manzana lo proporcioné CI-
BER (Porrifio, Pontevedra). Estos mate-
riales se caracterizaron en cuanto a hu-
medad y contenido en extraibles (en este
caso en agua, metanol y etanol), mos-
trandose los resultados en la Tabla 1y la
Figura 3.
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Como se puede comprobar, el etanol
fue el mejor disolvente extractor, y el ba-
gazo de uva el residuo que mas extrai-
bles contiene, con un porcentaje que ca-
si alcanza el 80%, siendo el 60% para
manzana. De todas formas, mas que los
extraibles interesa cuantificar los polife-
noles y su poder antioxidante, lo que se
llevara a cabo mediante el método de
Folin-Ciocalteu (Singleton & Rossi,1965)
y la captacion de radicales libres (% Inhi-
bicion, DPPH), (Brand-Williams et al,
1995).

Un aspecto importante y que a veces
se olvida es la optimizacién del rendi-
miento de extraccion. Lo llevamos a cabo
mediante un disefio factorial de experi-
mentos, variando tres parametros, tem-
peratura, tiempo de extraccion y relacion
liquido/sélido. Sus rangos de variaciéon
fueron de 30-90 min, de 25-50°C y L/S
entre 1y 5. En cada experimento utiliza-
mos 10g. de bagazo de manzana y 20 g.
de bagazo de uva. En el caso de uva se
ensayaron distintas variedades; como re-
sumen se puede decir que en bagazos de
prensado las uvas tintas ofrecieron mejo-
res resultados, pero en cuanto a poder
antioxidante, los bagazos de alcoholera
procedentes de uva blanca se mostraron
superiores. En todos los casos, los mejo-
res resultados para actividad antioxidan-
te se obtienen para las mayores tempera-
turas y las mas bajas relaciones liquido-
solido. En uva, el efecto del tiempo fue
variable, en tanto que en bagazo de man-
zana los tiempos largos proporcionaron
los mejores resultados. En la Tabla 2 se
muestran los resultados obtenidos en las
condiciones 6ptimas para los dos alcoho-
les, disolventes que ofrecieron los mejo-
res resultados. Los datos de bagazo de
uva presentados corresponden a una
mezcla de variedades tintas de bagazos
de prensado, procedentes de la zona del
Ribeiro. Destaca la alta actividad antioxi-
dante del bagazo de uva, pero tambien
que el % de extraibles queda muy lejos
del maximo obtenible.

En las condiciones 6ptimas encontra-
das se procedié a nuevas extracciones
empleando una cantidad de materia pri-
ma de partida 4 veces mayor, a fin de ob-
tener una cantidad suficiente de extracto
para proceder a una primera purificacion
e identificacion de componentes. Se ob-
tiene tras la purificaciéon un extracto
acuoso y otro denominado OW en el que
van las sustancias solubles en agua y
acetato de etilo. Realizada una primera
identificacion por HPLC-Masas, se con-

CTC 31



FIGURA 5: ESQUEMA DEL FRACCIONAMIENTO DE EXTRACTO POLIFENOLICO DE BAGAZO DE UVA
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cluye que los polifenoles mayoritarios en
los bagazos de uva y manzana son:

Bagazo de Uva: derivados de acido
galico, quercetina, catequina y resveratrol.

Bagazo de manzana: derivados de
acido clorogénico,p-cumarico, quercetina
y luteolina.

Dado que todos estos compuestos
pueden tener importantes y diversas apli-
caciones, se impone el fraccionamiento a
fin de identificar las distintas fracciones y
proceder a su aplicacién como aditivos
alimentarios por separado, para seleccio-
nar las mas adecuadas.

Fraccionamiento

Todos, o la gran mayoria de los com-
ponentes de los extractos polifendlicos
son posibles antioxidantes porque son ca-
paces de captar y desactivar los llamados
radicales libres, que, como se ha comen-

FIGURA 6: APARATO PARA
EL FRACCIONAMIENTO DEL
EXTRACTO POLIFENOLICO
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tado, estan en el origen del deterioro de la
mayoria de alimentos. Sin embargo, no
todos los componentes de los extractos
son igualmente eficaces porque hay que
tener en cuenta que para actuar como ta-
les, los antioxidantes han de llegar al lu-
gar del alimento donde se producen las
oxidaciones o donde se acumulan los ra-
dicales. Dado que la mayoria de los ali-
mentos son sistemas complicados, en los
que el agua, los lipidos y las proteinas for-
man estructuras muy ordenadas, la efica-
cia de un antioxidante, ademas de su ca-
pacidad intrinseca de captar radicales, de-
penderd de su capacidad de distribuirse
por el alimento y llegar a su lugar de ac-
cion. Un factor muy importante relaciona-
do con la efectividad de un antioxidante
es su tendencia a disolverse preferente-
mente en agua (hidrofilicidad), en aceite
(lipofilicidad), o en ambos (amififilicidad).

Wil
olgomarnts
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El tamafio y la flexibilidad del antioxidan-
te son caracteristicas relacionadas con las
anteriores. En la Figura 4 se muestra la
estructura de algunos de los componen-
tes mayoritarios de los extractos de man-
zana y uva. Por ejemplo, si nos fijamos en
la Figura 4, apartados C y D, aunque las
unidades constituyentes son las mismas
(catequina o epicatequina), a efectos de
eficacia antioxidante no es lo mismo que
éstas estén en forma monomérica (C) u
oligomérica (pequefios polimeros) (D), co-
mo se vera mas adelante. Ademas, el he-
cho de que los mondémeros o polimeros
pueden contener unidades de galato (Fi-
gura 4) también tiene su importancia.
Existen técnicas cromatograficas, (se-
paracion por paso a través de una co-
lumna rellena con un polimero que dis-
crimina unos componentes de otros) que
nos han permitido obtener fracciones




que contienen polifenoles con
componentes de diferente tama-
fio e hidrofilicidad. Esto se con-
siguié mediante el empleo de
dos rellenos distintos, uno que
separa mayoritariamente por hi-
drofilicidad y otro que separa
mayoritariamente por tamano.
En la Figura 5 se muestra el es-
quema utilizado para obtener, a
partir del extracto OW de baga-
zo de uva, fracciones que poste-
riormente fueron evaluadas co-
mo antioxidantes alimentarios.
Mediante una método puesto a
punto en nuestros laboratorios
(Torres and Selga 2003) se han
calculado los tamafios medios
(mDP) y los porcentajes de gru-
pos galato (G) en las fracciones.

Mediante el esquema de frac-
cionamiento de la Figura 5 se
obtuvo un coleccion de fraccio-
nes que contenian mayoritaria-
mente catequinas, flavonoles (si-
milares a la quercetina, Figura
4B) 0 mezclas de ambos tipos. A
su vez, las catequinas se separa-
ron segun su tamafio medio, en-
tre 1 (Figura 4C) y 4 (Figura 4D)
unidades constituyentes aproxi-
madamente.

Los extractos naturales como
aditivos alimentarios

Una de las principales alteraciones de
los alimentos durante su tratamiento y
conservacion es la rancidez, que se mani-
fiesta en la aparicién de aromas y gustos
desagradables, y conlleva a su rechazo por
parte del consumidor. Estas alteraciones
se relacionan con el deterioro oxidativo de
las grasas o lipidos de los alimentos. Cuan-
to mayor sea el grado de insaturacion de

FIGURA 7: FORMACION DE PRODUCTOS OXIDACION EN ACEITES
DE PESCADO TRATADOS CON EXTRACTO DE MANZANAS

los lipidos, es decir a mayor concentraciéon
de acidos grasos insaturados, los alimen-
tos seran mas susceptibles a sufrir las re-
acciones de oxidacién y por tanto a desa-
rrollar con mayor velocidad la rancidez. El
caso paradigmatico son los aceites y gra-
sas de los pescados. Los lipidos del pesca-
do se caracterizan por su elevada concen-
tracién en acidos grasos poliinsaturados
(familia n-3). Estos componentes tienen
asociado un papel beneficioso en la pre-
vencion de enfermedades coronarias o la
arterioesclerosis y confieren al musculo de

pescado un elevado valor nutriti-
vo como alimento, pero a su vez
lo convierten en un sustrato muy
susceptible a sufrir procesos de-
teriorativos.

La oxidacién de grasas y aceites
ha sido objeto de numerosos es-
tudios y uno de los procedi-
mientos mas eficaces en la pre-
vencién de la oxidacion de los
alimentos grasos es la utiliza-
cién de antioxidantes. Se trata
de substancias que son capaces
de inhibir o retardar el desarro-
llo de la oxidacién bien porque
actuan impidiendo que ésta se
inicie o bien impidiendo que és-
ta se propague.

Los antioxidantes mas emplea-
dos han sido los sintéticos como
el butilhidroxianisol (BHA) y el
butilhidroxitolueno (BHT), que
poseen alta estabilidad, bajo
coste y una buena eficacia an-
tioxidante. Aunque el empleo de
antioxidantes alimentarios sinté-
ticos esta permitido, las norma-
tivas internacionales tienden a
restringir su empleo, y en con-
creto, la UE prohibe su utiliza-
cién en alimentos infantiles y
aceites envasados. Su uso esta regulado y
restringido en numerosos paises, y su uti-
lizacion en alimentos esta decreciendo.
Debido a la oposicion al empleo de an-
tioxidantes sintéticos en la alimentacion,
las investigaciones se han dirigido a en-
contrar productos de origen natural con
actividad antioxidante.

Los bagazos de uva y manzana han re-
sultado ser una fuente de obtencion de
compuestos con una elevada actividad
antioxidante in-vitro. Es preciso compro-
bar si esa actividad in-vitro se mantiene

FIGURA 8: FORMACION DE PRODUCTOS DE OXIDACION EN
EMULSIONES DE ACEITES DE PESCADO EN AGUA TRATADAS

CON DIFERENTES EXTRACTOS DE UVAS
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en los alimentos y por tanto, si los extrac-
tos y compuestos obtenidos son capaces
de estabilizar la calidad de los alimentos
al inhibir la oxidacién de sus grasas. Co-
mo ejemplos representativos para ensa-
yar la eficacia de los extractos y fracciones
procedentes del bagazo se eligieron siste-
mas modelo basados en aceites de pesca-
do y emulsiones de aceite de pescado en
agua que simulan perfectamente a ali-
mentos como sopas, mayonesas o salsas.
En las Figuras 7 y 8 se puede ver la
efectividad de los extractos procedentes
de bagazos de uvas y manzanas extraidos
en metanol y descritos en la Tabla 2, para
ralentizar la formacion de los productos de
oxidacién en aceites de pescado y emul-
siones de aceites de pescado en agua.
Los resultados indicaron que los ex-
tractos totales obtenidos mediante extrac-

TABLA 1:

HUMEDAD DE LAS
MATERIAS PRIMAS

Residuo % Humedad
Uva 64,00 = 1,44
Manzana 85,00 = 0,10
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cion solido-liquido de bagazo de manza-
na fueron ligeramente eficaces en la in-
hibicién de la oxidacion de los aceites y
muy eficaces en la inhibicion de la oxida-
cién de las emulsiones. Por el contrario,
los extractos procedentes de bagazo de
uvas no son eficaces en aceites y muy po-
co eficaces en emulsiones, incluso los ex-
tractos procedentes de uvas blancas han
mostrado en ambos sistemas actividades
pro-oxidantes.

Sin embargo, cuando los extractos to-
tales son fraccionados segun el esquema
descrito en la Figura 5 y se emplean los
compuestos aislados, la situacion cambia
totalmente. En la Tabla 3 puede verse el
porcentaje de inhibicién en la formacion
de productos de oxidacién en aceites y
emulsiones de aceites en agua tratados
con los compuestos flavonoides aislados

a partir de las fracciones totales. Los re-
sultados indicaron que mientras los ex-
tractos brutos procedentes del bagazo de
uva, sin purificar y con una elevada con-
centracién de compuestos glicosilados,
no eran eficaces, las fracciones purifica-
das si fueron capaces de retardar la ran-
cidez oxidativa en aceites y emulsiones.El
grado de polimerizacién o el numero de
grupos galato no influy6 en la eficacia
encontrada en los aceites donde el papel
primordial parece ser la concentracion
molar. Sin embargo, el grado de polime-
rizacion y de la galoizacién, asi como la
anfifilicidad fueron determinantes en la
eficacia antioxidante encontrada en
emulsiones.

En los estudios sobre eficacia de nue-
vos antioxidantes de origen natural, es
recomendable comparar la efectividad

TABLA 2: CARACTERISTICAS DE LOS EXTRACTOS
DE BAGAZOS DE UVA'Y MANZANA

Residuo % Extraibles
Bagazo de Uva (Etanol) 33,6
Bagazo de Uva (Metanol) 33,4
B. Manzana (Etanol) 33,6
B. Manzana (Metanol) 20,2

% Polifenoles Activ. antioxidante

0,20 79,4
0,35 93,0
0,19 72,7
0,22 70,0



obtenida con las nuevas moléculas fren-
te a un antioxidante sintético. En este ca-
so se eligio el propil galato por su simili-
tud molecular a los compuestos obteni-
dos a partir de los bagazos. Tanto en los
aceites de pescado como en las emulsio-
nes de aceites de pescado en agua, se
han identificado fracciones aisladas a
partir de los extractos totales con eficacia
comparable a la obtenida con el propil
galato, incluso siendo empleadas a con-
centraciones molares inferiores a la del
propil galato (Tabla 3).

Las fracciones que lograron los mejo-
res resultados en la inhibicién de la oxi-
dacion de las emulsiones se estan em-
pleando actualmente con éxito para ra-
lentizar la rancidez de pescados grasos
como jurel o caballa, almacenados con-
gelados, en los que se esta consiguiendo
un aumento significativo del periodo de
vida util.

La conclusién o resultado mas rele-
vante de este trabajo es que es posible
obtener y disefiar sistemas de INGRE-
DIENTES basados en POLIFENOLES NA-
TURALES para prevenir el desarrollo de
la rancidez en productos alimenticios ela-
borados con aceites de pescado y muscu-
lo de pescado graso. Para que sean una

realidad nuestros grupos de investiga-
cién estan actualmente probando su efi-
cacia (actividad, compatibilidad organo-
léptica), su seguridad (biomedicina, toxi-
cologia) y su viabilidad econémica (tec-
nologia de extraccion y purificacion).
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TABLA 3: PORCENTAJE DE INHIBICION DE LA FORMACION DE COMPUESTOS
DE OXIDACION EN ACEITES DE PESCADO Y EMULSIONES DE ACEITES DE

PESCADO EN AGUA MEDIANTE LA ADICION DE FRACCIONES PURIFICADAS
A PARTIR DE BAGAZO DE UVA (MEDIA + SD)

Antioxidantes

Hidroperoxidos

Hidroperoxidos

Fendlicos Dia 5 Aceites Dia 7 Emulsiones
Control 0,0=0.3 0,7=05
Extracto OW 30,6 = 0,2 70,7 = 2,1
Fraccion | 43,5 + 5,6 53,9 +28
Fraccion IV 20,2 £ 23 63,7 = 1,6
Fraccion V 616 =23 499 + 34
Fraccion VI 447 = 3,9 129 =15
Fraccion VI 43,2 = 4,1 11,6 = 49
Fraccion VI 15,3 = 0,7 30,7 £ 9,7
Propil galato 69,3 = 1,7 69,5 = 55
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» NUESTRAS EMPRESAS

En la actualidad cuenta con seiscientos socios

La Pleguera Somedad Cooperativa:
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El triunfo del

asoclacionismo

omo buena cooperativa univer-

sal (OP), La Pleguera esta dedi-

cada por completo a defender to-
dos los productos de sus socios, que a su
vez estan obligados a meter todos sus
productos en la Cooperativa. Tradicional-
mente se han dedicado al albaricoque,
pero en la actualidad también se dedican
al melocotén, la almendra, los citricos y
algun producto mas, pero por debajo en
volumen con respecto a éstos anterior-
mente nombrados.

A principios de los afios 50 comenzoé
su andadura dedicandose al albaricoque
tipico de la zona, que es el conocido co-
mo “Real Fino”, conformando la coopera-
tiva 70 socios solamente, un numero
muy alejado de los actuales 600. Esta so-
ciedad ha ido creciendo progresivamente
durante sus 55 afios, desde ese origen

suyo en Pliego, lugar donde sigue radi-
cada aunque los socios son ya de toda la
Region. La Pleguera es una cooperativa
de tradicién familiar, alli han estado los
abuelos y los padres de los actuales so-
cios, contandose de esta manera tres ge-
neraciones.

Trabajando bajo la firma de La Ple-
guera y de Rio Pliego, tienen implantado
como sistema de calidad el Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control, ad-
mitiéndolo como el mejor posible, pues
garantiza la seguridad alimentaria y la
trazabilidad, constituyendo asi el auto-
control. También estan en proceso de
certificarse con la norma ISO, pero lo que
realmente aguardan desde La Pleguera
es la futura implantacién de una norma
unica, segun palabras de José Manuel
Flores “cada mayorista te exige una nor-

Para Abellan, esto de las cooperati-
vas no guarda ya ningun secreto, son
muchos los afios que lleva bregando en
este mundo y ha adquirido una expe-
riencia tal que han terminado por
galardonarle como Cooperativista del
Afo debido a su buen hacer y el mag-
nifico rendimiento que ha adquirido La
Pleguera, sociedad cooperativa de la
que es Secretario de su Consejo Rector.

“Para mi es todo un honor. Ser coo-
perativista del Afio supone una gran
alegria y el reconocimiento a una labor
de veintiséis afios en esto. Teniendo en
cuenta que los premios estan en su
décima edicién, esto supone una satis-
faccion aun mayor. Creo que he ayuda-
do en la medida de mis posibilidades a
lo que es hoy Fecoam, a la creacion de
Cremofruit de Calasparra y la cooperati-
va Sermuco, y que he llegado a pasar
noches de frio para echar una mano a
las cooperativas de Cieza. Todo eso me
lo han querido reconocer de alguna
manera’..

Por ultimo, simplemente sefialar
que Abellan estda de acuerdo con el
Consejero, cuando dice que hay que ir
hacia un mayor asociacionismo. Abe-

El Secretario del Consejo Rector de la Cooperativa,
Enrique Abellan, ha sido distinguido recientemente
como Cooperativista del Afo

llan piensa que esa unién entre pro-
ductores y entre las propias cooperati-
vas, siempre es positivo porque se hace

mas fuerza, se crean plataformas
importantes de comercializacién, cues-
tiones que por si solas las empresas tie-
nen bastante dificil en los mercados
competitivos y con la irrupcion de pai-
ses como Grecia o China y la problema-
tica que traen consigo. Incluso Abellan
confiesa que existié la posibilidad de
unir las distintas cooperativas de Plie-
go, pero que todo quedod en suspenso.
Por todo ello, por su esfuerzo y sus con-
sejos, enhorabuena Enrique por este
premio.
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mativa distinta, Francia y Alemania una,
Reino Unido otra, y todo esto repercute
en costes para las empresas, ademas son
terceros quienes certifican y no nosotros,
que somos los que realmente nos dedica-
mos a hacer el producto”.

La Sociedad Cooperativa cuenta con
un Consejo Rector estructurado en presi-
dente, vicepresidente, secretario, tesorero
y tres vocales hasta conformar sus siete
miembros, ademas de tres interventores.
Respecto a su organizacion, hay que se-
falar que tiene un departamento de ad-
ministracion, departamento de ventas,
otro de produccion y calidad, y un depar-
tamento de servicio técnico agricola, este
ultimo de gran valia, coordinado por un
Ingeniero Agréonomo encargado de visi-
tar las parcelas, recetar los productos, de
controlar los tiempos de seguridad o los
abonados. También es labor de este ser-
vicio técnico agricola, proporcionar a los
cooperativistas todo tipo de productos de
ferreteria para tractores, el gasoil y otros
productos de almacén como los fitosani-
tarios, abonos y material para el riego
por goteo, ademas de resolver todos los
aspectos técnicos como el tema de ayu-
das o las inquietudes que puedan surgir
entre los socios. Es decir, que los aseso-
ran con una cierta planificacién para que
utilicen productos respetuosos con el me-
dio ambiente, para que sean cultivos sos-
tenibles, adecuados, que respeten los li-
mites maximos, todo esto con la idea de
que no se provean de productos de fuera,
sino de los propios que supervisa la coo-
perativa.

Mercados y actividad

La Pleguera esta volcada principal-
mente en el mercado europeo. Asi, traba-
jan con paises como Francia, Alemania,
Bélgica, Holanda, Inglaterra, Italia, Irlan-
da o Suecia y también mantienen contac-
tos con los llamados Paises del Este. Ha-
ce unos ocho afios también estaban tra-
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bajando las pulpas con los Estados Uni-
dos, pero el mercado europeo les resulta-
ba mucho mas rentable. Y del mercado
nacional hay que destacar que se esta co-
mercializando con importante aceptacion
el melocoton, pero sobre todo el albarico-
que, “un producto que no se conoce en
las grandes superficies, que nunca habia
estado en los expositores” segun José
Manuel Flores, director de producciéon de
la cooperativa.

En lo que respecta a la actividad, se
puede destacar que “la nuestra va de fi-
nales de mayo a septiembre, que es
cuando estamos en campafia, dejando el
resto del tiempo para la venta, el aseso-
ramiento o el tema de normativas entre
otros asuntos” dice Enrique Abellan, se-
cretario del Consejo Rector.

Para el presidente de La Pleguera,
Antonio Huéscar, “el futuro de la coope-
rativa no pasa por producir mas, sino
por hacer productos con un valor afia-
dido, dado que paises como Grecia o
China abaratan mucho los costes de
produccion, la mano de obra, y ponen
en el mercado productos con los que no
se puede competir, excepto si lo que
ofrecemos nosotros tiene ese valor afia-
dido y la garantia de la seguridad ali-
mentaria”. Y es que éste parece un tema
crucial, al que José Manuel Flores quie-
re afiadir que “es competencia desleal
en toda regla. Los gobiernos de éstos
paises fomentan esta practica, estas ac-
tividades en perjuicio de la libre com-
petencia”.

Para buscar ese valor afiadido y la se-
guridad alimentaria que comentan los
responsables de La Pleguera, la coopera-
tiva se asocio al CTC desde los origenes
de éste. Asi hacen en el Centro todo tipo
de analisis de conserva, aguas y fruta
fresca, reciben asesoramiento técnico y
alaban la buena labor que desde aqui se
hace, por ejemplo en los temas de for-
macioén, con la creacién de cursos muy

interesantes que después revierten en el
mejor funcionamiento de las empresas.

Dificultades y puntos a favor

Entre las dificultades mas notables que
se ha encontrado La Pleguera en su de-
venir, los responsables de la cooperativa
destacan, ademas de la susodicha com-
petencia desleal, la problematica del
agua, “aqui hemos sufrido cortes hasta en
épocas de produccién, cuando es total-
mente necesaria” dice Enrique Aballan.

Otra de las dificultades notables son
las imprevisibles, como las climatolégi-
cas, es decir, las malas cosechas que se
dan por las inundaciones, el pedrisco o
las nevadas, que terminan por dafar la
almendra, los citricos y no soélo el fruto, a
veces hasta el arbol. “La gente de aqui no
tiene mentalidad aseguradora, son mu-
chos los que no aseguran las cosechas y
luego pasa lo que pasa” afiade el presi-
dente de La Pleguera, que sabe muy bien
de lo que habla al conocer de cerca el
mundo de las aseguradoras.

Y como algo destacado de esta coope-
rativa, hay que sefialar que tienen fabrica
propia y no dependen de nadie para los
transformados, que les proporcionan
unos servicios integrales a sus asociados,
asi, en épocas de mala cosecha se pue-
den defender mejor porque sus produc-
tos en conserva tienen caducidad de has-
ta cuatro afios. Para todo esto cuentan
con una superficie total de unos 30 mil
m2 de los cuales hay edificados en la ac-
tualidad unos 20 mil. En ellos se encuen-
tran los almacenes, la fabrica propiamen-
te dicha que conforman sus naves y las
camaras frigorificas con capacidad para
1 millon de kilos.

Sin duda hay que tener en cuenta en
estos puntos a favor, la calidad del agua
de Pliego, pues es la de la cabecera del
Taibilla, y que como las conservas de an-
tafio, en los almibares solo utilizan saca-
rosa. m
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La revolucion en el analisis del agua

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

¢ Portatil, con bateria incorporada (opcional).

e Facil actualizacién de nuevos métodos mediante
un Memochip.

¢ Medidas simultaneas para correcciones de
tubidez.

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

NOVA 30: e 6 filtros.

Nuevo sistema de opticas

¢ Sin partes mecanicas ni moviles.

e Filtros en técnica diodo array con rayo de
referencia.

¢ Todo controlado por un completo software.

e Sélo acepta tests Spectroquant en cuberas.
¢ No es programable con nuevos métodos.

NOVA 60: ® 12 filtros.
¢ Acepta test Spectroquant en cubetas y reactivos.
* Programable con nuevos métodos.

VYM-ILGU

INTRODUCCION: Es la primera méquina
que le permitira seleccionar uvay gajos
de mandarina entre otros productos con
gran precision y rapidez.

El sistema de vision artificial ha sido confiado
a una camara de alta resolucion que ofrece
mayor precision de clasificacion y un
aumento de la capacidad de produccion, y
a un sistema de iluminacion estroboscépica
de larga duracion y elevada estabilidad de
color.

PRESTACIONES: Produccién maxima:
1.750kg/h MANDARINA // 2.000 kg/h UVA

IPBC

INTRODUCCION: Es un sistema con doble
funcionalidad; por un lado es un sistema
capaz de verificar el correcto cierre de la
lata, siendo capaz de detectar perforaciones,
sobrantes de material, y falta de segundo
pase, y por otro lado es capaz de clasificar
y controlar la codificacion de las latas en
funcion de la franja de color pintada en las
mismas. Una vez reconocido el color de la
lata, se dan las oportunas ordenes de
codificacion y clasificacién asignado a ese
color. Puede llegar a alcanzar una produccion
de 450 latas / min.

La maquina esta disefiada para analizar latas
con didmetro comprendido
entre 70 y 100mm
y alturas entre
80y 120mm.

ILTRIA l

WWwWWw.niltria.com
info@niltria.com

NILTRIA, S.L.
Pol. Ind. Cotes Baixes C/E, n® 12
03804 Alcoy (Alicante)

Telf. +34 96 533 18 31
Fax: +34 96 533 26 30




por

dCO >€errano

M e ha pedido nuestro
consejo editorial que
presente una nueva seccion
de nuestra revista que va-
mos a calificar como de
gastronomia para princi-
piantes o de taller de co-
cina, suponemos que
como castigo a nuestra
poca aplicacion en el
arte de la cucharay el
tenedor. Esperamos
que éste taller suscite
vuestro interés y lo si-
gais asiduamente, in-
cluso haciendo las
“practicas” que, si bien
no seran obligatorias
ni sujetas a examen fi-
nal, os garantizo que si
son muy sabrosas.
Gracias a que conta-
mos con los mejores
maestros, de dentro y
fuera del CTC, apoyados
por las mas modernas tec-
nologias y sistemas multime-
dia: cazos, sartenes, cucharén
de palo, fuentes de barro, trapos
de cocina, morteros y chinos, etc.
etc, y al decidido apoyo de algunos
de los mejores restauradores, y a
pesar de nuestra poca o inexisten-
te experiencia anterior en éstas cu-
linarias artes, al final lograremos
nuestro objetivo: que aprendais las
Cuatro Reglas Principales de la
buena cocina casera, que a conti-
nuacion os resumo.

PRESENTACION

A) El mejor condimento es el Ham-
bre. “No hay paella mala..., a las cua-
tro de la tarde”

B) La cocina es pura Creatividad. “Si
falta un ingrediente, se pone otro y
p’ alante”

O) En la cocina se respetan las leyes
de la fisica y la quimica. “Cuanto mas
le echas, mejor sale” y “A mejores in-
gredientes, mejor sabor”.

D) Nunca probar sin soplar, pues de
todos es sabido que: ‘Desde que se
invento el soplo, el que se quema
probando... es gili o tonto”.

Las recetas que aqui os ofreceremos
son el resultado de mi atrevimiento
como pinche novato, de ir copiando
cuantas cosas me han ido diciendo,
muchas veces sin saber apenas lo
que escribia. Por ello, si obedecien-
do a vuestro afan de aventura os de-
cidis a probarlas, os ruego encareci-
damente que sigais los pasos al pie
de la letra, de modo tal que, si el re-
sultado no fuera todo lo bueno que
deseabais o el sabor nada tiene que
ver con lo que vuestro recuerdo os
dicta, podais siempre echarle la cul-
pa a éste que escribe: Paco Serrano,
para serviros.

Finalmente, mi agradecimiento a D¢
Ramona y de las cocineras Joaquina,
Pilar, Fina y Manoli, que me iniciaron
en este noble arte en el Seminario
de Cretividad de Yeste’99.
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Conmenzanobs esta nueva secci 6n con el
que creenos es el priner y nds regiore-
presentant e de la gastronomia nurcia-
na, (sin nmenoscabo de otros nagnificos

pla os), conocido y reconoci do dentroy
fuer a de nuestra Regi 6n, incluso f uer a de

nuestras fronteras: H caldero del Mar
Menor, iCh calderol, doriosa expresion
de la unién de las nejores galas del ato
it erior (arroz de Cal asparra) con |os
fru os de la huerta (florassytomat es) ylos

fretos de la “nar chica o Mar

Menor”

dos roqueros y las ca-
des.

as fritas, los dientes de
ito, las cabezas de los
dad suficiente de agua
lla expreés. (1'y 1/2 ho-

2rior y cocer en €l los
rodajas, durante 5 mi-
se agrega all caldo an-
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Triturarlos Wﬁ"ﬁos Sl

SaGarias norastde!
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m Sacar las cabezas grandes y medianas del pescado
cocido y eliminar.

m Triturar el resto del pescado junto con el caldo.

m Colar el caldo para eliminar raspas, escamas y otros
restos.

= En el caldero (o recipiente de la coccion) se ponen
las noras y ajos triturados, el tomate frito Hida, el cal-
do colado en cantidad aproximada de 2,5 veces el vo-
lumen de arroz (1,9 litros), se coloca en el fuego y
cuando arranca a hervir anadir’ellarroz y comprobar
el punto de sal. Dejar cocer durante 20 minutos.
Remoyver; si es necesario, para evitar que se pegue.

—Mezclar con 2 huevos y
ié aceite deioli--
adamente y

ar CGI’\-JB bati-

t ¥
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(muj ol de | a encafii zada, dorada, gallina
y pescado roquero), elaborado con |a
paci enci a y sabiduria del puebl o pesca-
dor, y que debe ser degustado con un ex-

cel ent e vino que haga honor a |l a nagni -
ficencia de sus ingredient es




Aconsejamos: Cata:

Acompanar “nuestro caldero” De color amarillo pajizo. Aroma fino
con Cava Brut Nature elaborado con recuerdos de hierbas y frutos secos.
con las variedades En boca amplio, ligero y elegante.
macabeo, xarel-lo, parellada Posee una excelente expresion

y chardonnay. de la burbuja en el conjunto del vino.

Sugerencia:
Marqués de Monistrol Gran Reserva.
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Agrocci K

Identificacion de especies
pesgueras mediante ADN

Alrededor de 1990 comenzo un importante desarrollo y
accesibilidad a diferentes tecnicas de analisis de ADN,
lo cual nos permitio plantearnos la posibilidad de

investigar la adecuacion y el desarrollo de metodos de

identificacion basados en este método.

RICARDO |. PEREZ MARTIN, CARMEN GONZALEZ SOTELO. INSTITUTO DE INVESTIGACIONES MARINAS (CSIC).

ace algunas décadas, la mayoria

de los paises Europeos consumi-

an productos pesqueros captura-
dos, de forma practicamente exclusiva,
por su propia flota y en casi todos los ca-
sos las capturas provenian de sus aguas
territoriales. Ello restringia el consumo
de pescado a un numero muy limitado
de especies, que eran generalmente bien
conocidas por todos los agentes implica-
dos en la cadena de captura, procesa-
miento y venta de los productos pesque-
ros. Habitualmente los pescados descar-
gados eran especimenes enteros, incluso
sin eviscerar, de uno o pocas especies
que eran facilmente clasificadas puesto
que poseian todos sus caracteres morfo-
logicos.

La situacion ha cambiado considera-
blemente a lo largo de los ultimos afios,
debido a toda una serie de factores. Uno
de ellos ha sido el desarrollo espectacular
de la tecnologia de los buques de pesca
en alta mar, capaces de navegar por todo
el mundo, y otro, indudablemente, la me-
jora de los métodos de elaboracion y con-
servacion tanto a bordo como en tierra.
Asimismo, el incremento y mejora del
transporte aéreo, maritimo y terrestre y la
globalizacion de los mercados han per-
mitido que un numero cada vez mayor
de especies, tanto frescas como procesa-
das, aparezcan en nuestros mercados.
Ademas, el alto grado de explotacion de
los recursos en las pesquerias clasicas,
junto con el importante aumento de su
consumo a nivel mundial, ha llevado a la
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busqueda y captura de especies alternati-
vas, incrementando la diversidad de es-
pecies disponibles para el consumidor.
Paralelamente, las normativas relacio-
nadas con la rotulaciéon y etiquetado de
los alimentos en general, y de los pro-
ductos derivados de la pesca en particu-
lar, han ido apareciendo y desarrollando-
se de forma cada vez mas exigente. Tan-
to a nivel nacional (Real Decreto 331/
1999 para productos frescos y cocidos,
modificado recientemente, y RD 1380/
2002 para productos congelados) como a
nivel Europeo, (Reglamento CE 104/
2000 y 2065/2001) se exige la declara-
cion de las especies empleadas como
materia prima para la elaboracion de ali-
mentos. Ademas, para enero de 2005, es-
ta prevista la entrada en vigor de la ne-
cesidad de implementar los oportunos
sistemas para garantizar la trazabilidad
de los elementos que formen parte de los
mismos, es decir, desde el mar a la mesa
(Reglamento CE 178/2002). En un paso
mas a la hora de normalizar el etiqueta-
do de los productos para el consumo hu-
mano, la Unién Europea ha dictaminado
la implantaciéon de una normativa de de-
claraciéon de ingredientes (QUID: Quanti-
tative ingredient declaration, Directiva de
la UE CE 13/2000) por la cual se hace ne-

FIGURA 1

Extracto de ADN de musculo de atun fresco y de
musculo de conserva de atun. De izquierda a dere-
cha 1: patrén de peso molecular, 2 y 3: ADN de
musculo de atin fresco, 4: patron de peso molecu-
lar, 5y 6: ADN de musculo de atun en conserva.
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cesario no so6lo identificar las especies
que se han utilizado para la elaboraciéon
del alimento, sino también en qué canti-
dad esta presente cada una de ellas.

De entre los muy diversos grupos de
especies pesqueras que se capturan y co-
mercializan en todo el mundo destacan,

| H T
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tanto por su valor comercial como por su
alto consumo, una serie de ellos como los
gadidos (bacalao, lirio, bacaladilla), los tu-
nidos (albacora, listado, melva), los mer-
lacidos (merluza europea, chilena, aus-
tral), los salmoénidos (salmoén, trucha, reo),
etc., apareciendo cada vez mas frecuen-

FIGURA 2

Identificacion de espe-
cies mediante secuen-
ciacion de un fragmen-
to del gen del citocro-
mo b (FINS). En negro
aparecen las especies
de referencia de tuni-
dosy en rojo la secuen-
cia de la muestra pro-
blema. Claves de espe-
cies A: Albacora (Thun-

= ==}

nus alalunga), RO: Rojo
(Thunnus thynnus), RB:
Rabil (Thunnus albaca-
res), P: Patudo (Thun-
nus obesus), L: Listado
(Katsuwonus pelamos),
S: Sarda (Sarda sarda).

La secuencia de la
muestra problema es
similar a las secuencias

de Patudo (Thunnus
obesus) y por lo tanto
este es el resultado de
la identificacion.




temente en los mercados como presenta-
ciones que suponen un cierto grado de
elaboracion y/o transformacion previo de
la materia prima que hace muy dificil,
por no decir imposible, la correcta identi-
ficacion de la especie o especies emplea-
das en su preparacion. Dentro de cada

uno de estos grupos hay una o varias es-
pecies que son mas valoradas que el res-
to por los consumidores. Debe decirse
aqui que esta valoracion relativa no
siempre coincide de un pais a otro, e in-
cluso de una zona geografica a otra. En
cualquier caso, parece evidente que es

FIGURA 3: FUNDAMENTO DE LA IDENTIFICACION
DE ESPECIES MEDIANTE PCR-RFLP
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necesario disponer de herramientas que
nos permitan una verificacion fiable de
las etiquetas que deben de acompafar a
los productos que se comercializan, tanto
al consumidor final como a cualquiera de
los agentes que intervienen a lo largo de
toda la cadena. En este articulo tratare-
mos brevemente la identificacién de las
especies pesqueras presentes en cual-
quier alimento o producto.

Identificacién de especies
pesqueras

La identificacion de las especies biolo-
gicas se lleva a cabo utilizando los carac-
teres taxonémicos, definidos segun Ayala
(1983) como “cualquier atributo de un es-
pécimen perteneciente a un taxon por el
cual difiere o puede diferir de especimenes
de un taxoén diferente”. Los caracteres ta-
xonémicos diagnoéstico son unicos y defi-
nen especificamente un taxén particular
(especie, género, familia, orden, etc...).
Determinadas proteinas o la secuencia
contenida en determinados fragmentos
de ADN pueden utilizarse como caracte-
res diagnostico de especie, género o fa-
milia (Sotelo y Pérez-Martin, 2003), estos
se denominan caracteres taxonémicos
bioquimicos. Asi pues, el desarrollo de
métodos que tengan utilidad a la hora de
autentificar las especies presentes en un
determinado producto pesquero, pasa
por la disponibilidad de técnicas de ana-
lisis que revelen de una manera total o
parcial, las diferencias en la secuencia de
aminodacidos de algunas de las proteinas
integrantes del producto o la secuencia
nucleotidica de su ADN.

En el afio 1987 se nos planted, por
parte de la industria conservera, la nece-
sidad de identificar especies en conservas
de tunidos. En aquel momento existia
una normativa de ambito nacional en la
que se especificaba la materia prima a ser
utilizada en las diversas denominaciones
comerciales de conservas de atun; sin
embargo no era posible, con los métodos
analiticos disponibles en aquel momento,
identificar dicha materia prima una vez
elaborada la conserva. Mediante una co-
laboracion con el prestigioso centro esco-
cés Torry Research Station, se comenzoé un
proyecto de investigacion cuyo objetivo
era desarrollar una metodologia de iden-
tificacion de especies de tinidos median-
te el analisis de las proteinas del musculo
presente en las conservas. Los resultados
de esta investigacion evidenciaron que, si
bien el analisis de proteinas mediante
electroforesis permitia la diferenciacion
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de especies en productos fres-
cos y congelados, esto no era
posible cuando se trataba de
productos sometidos a un tra-
tamiento térmico importante,
como es el caso del proceso
de esterilizacion de conservas.

Alrededor de 1990 comen-
z6 un importante desarrollo y
accesibilidad a diferentes téc-
nicas de analisis de ADN, lo
cual nos permitio plantearnos
la posibilidad de investigar la
adecuacion del desarrollo de
métodos de identificacion ba-
sados en el analisis del ADN.
Se plante¢ asi un nuevo pro-
yecto de investigacion finan-
ciado por la Union Europea
en el que participaron, ade-
mas de nuestro grupo, el gru-
po de Torry Research Station
dirigido por el Dr. [an Mackie,
un grupo aleman del Instituto
de Bioquimica y Tecnologia
de Hamburgo dirigido por el
Dr. Harmut Rhebein y un gru-
po de la Universidad de San-
tiago de Compostela dirigido
por el Dr. Manuel Rey.

El principal objetivo de este proyecto
era determinar si el ADN del musculo de
atun era estable a los tratamientos térmi-
cos que sufre durante el proceso de ela-
boracion de las conservas (coccion y es-
terilizacion) y si el ADN extraido de las
conservas era adecuado para su analisis.

La extraccion de ADN de las conservas
de atun nos demostré que éste sufre un
proceso de degradacién importante, y si
el tamafio medio del ADN extraido de
muestras frescas o congeladas estaba al-
rededor de 20000 pares de bases, en las
conservas este tamafio medio se reducia
hasta un rango de entre 100 y 200 pares
de bases (Figura 1).

Una de las técnicas de analisis de ADN
mas utilizada es la reaccion en cadena de
la polimerasa o PCR (Saiki et al., 1988).
La PCR permite la copia de fragmentos
de ADN especificos en poco tiempo y, a
partir de un escaso numero de moléculas
molde, permiten el analisis de la secuen-
cia contenida en dicho fragmento utili-
zando diversas técnicas. La PCR nos per-
mitié la amplificacion de fragmentos de
hasta 200 pares de bases del ADN extra-
ido de las conservas de atun (Quinteiro et
al., 1998).

La secuenciacién de fragmentos de
citocromo b de las especies de tunidos
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comerciales, permiti6 el disefio de ceba-
dores (cadenas de ADN cortas, de 20 a
25 nucleétidos, que se utilizan para diri-
gir la amplificacion del ADN a una zona
determinada) que garantizaban la ampli-
ficacion de ADN extraido de conservas
de atun.

Entre los métodos de identificacion
mas utilizados se encuentra el analisis de
secuencias o FINS (“Secuenciacion de nu-
cledtidos con informacion forense”), en el
cual se compara la secuencia de un de-
terminado fragmento de ADN de la
muestra problema con las secuencias dis-
ponibles para ese mismo fragmento de
un grupo de especies de referencia. La
muestra problema se agrupa con las se-
cuencias pertenecientes a los individuos
de la especie correspondiente permitien-
do su identificacion (Figura 2).

Uno de los requerimientos habituales
de las técnicas de analisis de alimentos
es que exista una elevada relacion fiabili-
dad/coste y que ademas el tiempo de
analisis sea lo mas reducido posible. Por
ello, nuestro siguiente objetivo fue inten-
tar buscar metodologias que no requirie-
ran la utilizacién de secuenciacién, una
técnica que supone la utilizacion de un
equipo de secuenciacién de ADN no
siempre disponible en los laboratorios de

andlisis de alimentos, y que
acortaran sensiblemente el
tiempo de respuesta.
Una de estas técnicas es el
analisis de los patrones de
restriccion de los productos
de PCR (PCR-RFLP). Esta téc-
nica consiste en una amplifi-
cacion previa de un fragmen-
to de ADN, y una digestion
con enzimas que cortan el
ADN en puntos en los que re-
conocen una secuencia deter-
minada de entre 4 y 6 nucle-
otidos. Esta digestion genera
fragmentos de ADN de pesos
moleculares diferentes de-
pendiendo de la especie (Fi-
gura 3) que se visualizan tras
una electroforesis y una tin-
cion con nitrato de plata.
Otro desarrollo interesante, y
que ha sido tambien objeto
de estudio en nuestro grupo
de investigacion, es la utiliza-
cién de sondas especificas de
ADN. Esta metodologia esta
basada en la hibridacion es-
pecifica de una sonda disefia-
da para una determinada es-
pecie y el ADN de las muestras a analizar.
Solamente el ADN complementario a la
sonda especifica se hibridara con ella. Es-
ta hibridacion se visualiza con una reac-
cién colorimetrica equivalente a la que se
utilizan en los ensayos ELISA (Figura 4).
En este proyecto se estan desarrollando
sondas para albacora (Thunnus alalunga),
rabil (Thunnus albacares) y atun (Thunnus
spp.). En el caso de lograr este objetivo se
dispondria de un kit de autentificacion de
conservas de atun blanco (T. alalunga),
atun claro (T. albacares) y de atun (Thun-
nus spp.) que solamente requeriria un
termociclador para llevar a cabo una PCR
para identificar estas especies de tunidos.
Por ultimo, el desarrollo de técnicas
de PCR acopladas a hibridacién ha dota-
do a esta técnica de multiples posibilida-
des, una de ellas es la identificaciéon de
especies. La PCR a tiempo real consiste
en la hibridacién de una sonda de ADN,
marcada con dos fluorocromos, en un
fragmento de ADN situado entre los si-
tios de fusion de dos cebadores para un
ensayo PCR. La emision de fluorescencia
es proporcional, durante los ciclos inicia-
les de la PCR, a la cantidad inicial de
moléculas de ADN portadoras de la se-
cuencia adecuada homologa para que la
sonda hibride con ellas. El ensayo se de-



nomina Tagman y, aunque en este mo-
mento existen diversas variantes, la base
del mismo es similar en todas ellas. Si
existen mezclas de diversos ingredien-
tes, existira una mezcla de los diversos
ADNs, y so6lo aquél para el que se haya
disefiado la sonda sera detectado y
cuantificado. Por lo tanto, hay una detec-
cién especifica y ademas una capacidad
para la cuantificaciéon del ADN de una
determinada especie.

Ademas del desarrollo de métodos de
identificacién para conservas de tunidos,
nuestro grupo de identificacion ha abor-
dado proyectos de identificacion y cuan-
tificacion de otras especies de pescado de
importancia comercial tales como los ga-
didos (bacalao y especies afines), salmo-
nes, cefalépodos, sardinas, anchoas, pe-
ces planos, merluzas, esturiones (Reh-
bein et al., 1995, Quinteiro et al., 1998;
Sotelo et al., 2001; Calo et al., 2003; Rus-
sell et al., 2000; Hold et al., 2001; Quin-
teiro et al., 2001; Chapela et al., 2002; pa-
gina web http:/www.iim.csic.es/fsi).
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CENTRO DEL CSIC: Instituto de Investi-
gaciones Marinas. Eduardo Cabello, 6.
36208 Vigo.
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Departamento: Tecnologia de Alimentos.

Nombre Investigador: Ricardo 1. Pérez

Martin y Carmen Gonzalez Sotelo.

E-mail: ricardo@iim.csic.es y

carmen@iim.csic.es

Tendencias de Investigacion:

« Autentificacion de Alimentos: Desarrollo
de métodos de identificacion y cuantifi-
cacion de especies presentes en ali-
mentos mediante analisis de ADN.

* Trazabilidad de productos pesqueros:
disefio e implantaciéon de protocolos.

« Desarrollo de métodos de identificacion
y cuantificaciéon de organismos unicelu-
lares mediante el empleo de sondas de
hidridacién de ADN.

» Optimizaciéon de procesos de fabrica-
cion de productos pesqueros: evalua-
cion integral de la calidad y de la renta-
bilidad.
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’ RELACIONES INSTITUCIONALES

Cristina Rubio visitdé el CTC

La Consejera de Trabajo y Politica Social de la Region de Murcia fue puesta
al dia de las actividades que se realizan en el Centro

urante el pasado mes

de febrero, la Conseje-

ra de Trabajo y Politi-
ca Social, Cristina Rubio, acu-
di6é a las instalaciones del
Centro Tecnolégico Nacional
de la Conserva y Alimenta-
cion (CTC) en compafiia de
Constantino Sotoca, que es el
director del Servicio Regional
de Empleo y Formacién (SEF)
para interesarse por este ba-
luarte tecnoldgico que ateso-
ra la Regién, quedando muy
sorprendida con la labor dia-
ria que se realiza en el Centro
y con los avances cientificos
que tiene aplicados.

En su visita al CTC, Cristi-
na Rubio estuvo atendida en
todo momento por el Presi-
dente, José Garcia Gomez,
por el Secretario General,
Luis Dussac Moreno, y por
el Director de Laboratorio,
José Miguel Cascales, que
trataron de acercarle la rea-
lidad del Centro, poniendo
en su conocimiento la im-
portancia que ha alcanzado
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el mismo y el reconocimien-
to del que siempre ha goza-
do en una region de gran
tradicion conservera como
es Murcia.

A lo largo de la charla
mantenida con los responsa-
bles del Centro Tecnoldgico,
Cristina Rubio se intereso es-
pecialmente por la proble-
matica existente en torno a
la renovacioén de Becas de
los técnicos, con objeto de
que puedan completar su
formacion en el propio CTC
y, por otro lado, la Consejera
también se hizo cargo de las
dificultades existentes en el
Centro para poder seguir lle-
vando a cabo su conocido
curso sobre Tecnologia de
Alimentos, que se ha tenido
que interrumpir en los ulti-
mos afios por tramites buro-
craticos incomprensibles,
cuando en realidad es un
curso muy demandado y
que esta muy bien conside-
rado por los profesionales
del sector. Y es que en pala-

bras de Luis Dussac, este
curso de Tecnologia de Ali-
mentos “o lo damos nosotros
0 es que no se da”.

A proposito de esta pro-
blematica, los responsables
del CTC hicieron ver a la
Consejera que son las pro-
pias empresas del sector
quienes solicitan al Centro
los técnicos cualificados. Asi,
José Miguel Cascales le indi-
c6 que el curso de Tecnolo-
gia de Alimentos es necesa-
rio para que no se rompa esa
correa de transmision, don-
de el CTC proporciona a es-
tos profesionales una forma-
cién que las universidades
no da, llegando de esta ma-
nera a la conclusion de que
al numero uno de una pro-
mocion universitaria no se lo
llevaria nadie a su empresa
sin pasar antes por el curso
de Tecnologia de Alimentos
que venia impartiendo el
propio CTC.

Una vez planteadas las li-
neas por donde los respon-

sables del CTC piensan que
pueden ser mas utiles a la
comunidad cientifica, el Pre-
sidente Garcia Gomez le su-
girié a la Consejera que to-
mara nota de estas cuestio-
nes puntuales: por un lado el
tema de la ampliacion de las
becas y, por otro, el estable-
cimiento definitivo del curso
sobre Tecnologia de Alimen-
tos, siendo éste recogido
quizas a través de un Cove-
nio Marco.

Ademas, Cristina Rubio y
Constantino Sotoca fueron
conducidos a través de una
visita guiada por las depen-
dencias del CTC y asi pudie-
ron conocer entre otros, el
departamento de documen-
tacion, distintos laboratorios
y la planta piloto del Centro.
Y una cuestién mas, la Con-
sejera quedo encantada con
el hecho de que el 80% del
personal del CTC sean muje-
res y que ademas éstas ocu-
pan puestos de responsabili-
dad. =
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ayudar a las empresas de la Region de Murcia,
especialmente a las PYMES y emprendedores.



Esta es una forma de conservar la frescura y el aroma.

Abell6 Linde, S.A.

Tel.: 93 476 74 00* - Fax: 93 207 57 64
E-mail: info@abellolinde.com
www.abello-linde-sa.es

cConoce otra?

Soluciones MAPAX® para mejorar el envasado. De Abell6 Linde.

La naturaleza es sabia y nos ofrece una frescura y un
aroma perfectos. Pero nosotros, ;qué podemos hacer
para envasar el estado original y natural de frescura,
forma y sabor? En Abell6 Linde decidimos buscar
una solucion a este problema y hemos logrado un
resultado extraordinario. Nuestras soluciones
MAPAX ~ mantienen los alimentos frescos y prolon-
gan considerablemente su tiempo de conservacion,
sin conservantes quimicos. Las atmosferas protecto-
ras especiales de Abell6 Linde proporcionan una
frescura natural. De modo que la naturaleza puede
estar orgullosa de nosotros. Y los consumidores,
también. Tratamos mejor los alimentos.

Abellé Linde - ideas que se convierten en soluciones.

Abell6 Linde | o@,&



INVESTIGACION ‘ -

Valoracion nutricional de las personas mayores
de sesenta anos en la provincia de Valladolid.
Sujetos institucionalizados. Segunda Parte

J. TESEDO*, A. VELASCO*, E. BARRADO**
*Departamento de Farmacologia y Terapéutica. Facultad de Medicina. Universidad de Valladolid. 17005. Valladolid
**Departamento de Quimica Analitica. Facultad de Ciencias. Universidad de Valladolid. 47005. Valladolid

En esta segunda parte utilizamos algunos parametros nutricionales obtenidos en
un trabajo de campo, aun no finalizado, para realizar la valoracion nutritiva de un
individuo o poblacion, consistente en determinar la distribucion y cantidad de al-
gunos componentes del organismo del individuo o de los individuos que componen
en su caso la poblacion.
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1.-INTRODUCCION
De las técnicas validadas que
exponiamos en nuestra anterior
publicacion (1), y que ahora
recordamos:
A) Historia y examen clinico.
« Historia nutritiva e ingesta diaria
de alimentos.
» Datos psicosociales.
» Datos antropométricos.
» Datos bioquimicos e inmunologi-
COs.
B) Sobre la composiciéon corporal:
* Directos: Analisis de cadaveres.
« Indirectos: antropomeétricos.
» Densitometria.
» Técnicas de dilucion.
* Técnicas fisicas:
* De imagen
« Eléctricas
« Espectroscopia de infrarrojos

TABLA 1: ESTADISTICA DESCRIPTIVA.

PESO (KG) DE VARONES
ENTRE 75-79 ANOS

Nimero de muestras 16

Media 68,56
Mediana 72,00
Desviacion patron 8,12
Varianza 66,12
Q1 62,98
(K] 74,73
Rango 30,25
Minimo 49,12
Maximo 79,37

vamos a utilizar principalmente peso,
talla e indice de masa corporal.
Los métodos empleados, ya justifi-
cados son:
» Determinacion de parametros an-
tropométricos.
+ Valoracioén de la ingesta de alimen-
tos.
+ Comentario-resumen de los para-
metros bioquimicos.
Los resultados obtenidos en este traba-
jo se intentaran correlacionar posterior-
mente con estas otras informaciones.

2.-EXPERIMENTAL

2.1.-Sujetos:

Personas institucionalizadas en la
provincia de Valladolid, en institucio-
nes publicas y privadas, divididos se-
gun el sexo, y en intervalos de 5 afios a
partir de los 65.

La muestra ha sido elegida por
muestreo polietapico por bloques que
nos permite elegir por sorteo, en prin-
cipio, el numero necesario para que re-
presente a cada uno de los apartados
en que ha sido dividida la poblacion
global (1).

Han sido eliminadas aquellas perso-
nas que presentaban algunas de las si-
guientes patologias: Obesidad Morbi-
da, Anorexia, Enfermedades degenera-
tivas, Enfermedades terminales, De-
mencia senil.

2.2.-Material:

Para el desarrollo del actual trabajo
se han empleado, el tallimetro y la ba-
lanza, ya descritos (1).

2.3.-Métodos:
Se ha determinado el peso y la talla

FIGURA 1: ESTADISTICA DESCRIPTIVA, GRAFICO DE CAJAS Y BIGOTES

Y PRUEBA DE KOLMOGOROV-SMIRNOV

Descriprive Statisnies
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por medicién directa, el indice de masa
corporal (IMC), segun la formula de
Quetelet: Peso/Talla%

3.-RESULTADOS

Una vez efectuado el muestreo, he-
mos agrupado los datos segun el tipo
de institucién, sexo y edad. A conti-
nuacion se realiza un estudio estadisti-
co descriptivo para cada una de las po-
blaciones seleccionadas. En la Tabla 1
se muestra como ejemplo el realizado
para el peso de varones de 75-79 afios
en instituciones publicas

En dicha tabla pueden observarse
los valores de Q1 y Q3 que correspon-
den a los pesos del primer y el tercer
cuartil, de modo que el 25% de los da-
tos son menores o iguales que Q1 y el
75% menores o iguales que Q2.

En la Figura 1, obtenida mediante el
programa MINITAB, pueden observar-
se los valores antes mencionados, asi
como el histograma (barras azules) y la
posible distribucion (linea roja). Esta li-
nea nos indica que la distribucion de
los datos tiende a la curva de Gauss. El
grafico de cajas y bigotes (de color

azul) nos permiten tener también una
observacion visual de los datos. Repre-
sentan una caja cuyas dimensiones es-
tan relacionadas con la distancia inter-
cuartos, siendo por tanto sus extermos
Q1 y Q3 con el significado que antes
hemos explicado. De esta caja salen
unas lineas (bigotes) cuyos extremos
representan el valor 1.5(Q3-Q1), apare-
ciendo fuera de estas lineas los deno-
minados “outliers” o valores sospecho-
S0s, en nuestro caso originados por las
patologias antes indicadas (obesidad
morbida, anorexia, etc.), y que se han
eliminado en los tratamientos estadisti-
cos. En la Figura se recoge ademas el
resultado de la prueba de Anderson so-
bre normalidad. El resultado nos indica
que la distribucién puede considerarse
normal, aunque muy en el limite. Por
este motivo realizamos también la
prueba de Kolmogorov, que puede ob-
servarse en la parte inferior de la Figu-
ra. El resultado es el mismo, aunque
como hemos dicho, los resultados nos
indican que el numero de muestras es-
ta en el limite de lo necesario para ex-
traer conclusiones definitivas. Esto nos

orienta sobre la necesidad de seguir re-
cogiendo datos para elevar las conclu-
siones obtenidas a definitivas.

En todo caso, con los valores medios
de cada una de la poblaciones estudia-
das, hombres, mujeres, estratos de
edad, etc., se han obtenido los valores
medios del peso, la talla y el indice de
masa corporal. Estos valores son los
que aparecen en la Tabla 2, donde
puede observarse ademas que a cada
estrato de la poblacioén se le ha asigna-
do un numero entre el 1y el 28. De es-
te modo, los numeros comprendidos
entre 1y 7 corresponden a varones en
instituciones publicas, correspondien-
do el 1 a varones de edad comprendi-
da entre 65 y 69 afios, el 2 entre 70 y
74, etc. etc.

Utilizando entonces los 28 valores
medios de cada una de las variables,
podemos establecer los valores corres-
pondientes a la poblacion global (290
muestras). Las Figuras 2, 3 y 4 repre-
sentan la estadistica descriptiva de es-
tos datos, siguiendo las directrices an-
tes marcadas. Podemos observar por
ejemplo, que el peso promedio de

 TABLA2:
POBLACION OBJETO DE ESTUDIO

Hombres
N.° Edad Peso
1 68-69 72,12
2 70-74 71,14
3 75-79 69,16
4 80-84 67,05
5 85-89 66,12
6 90-95 64,21
7 >95 63,19
Hombres
N. Edad Peso
15 68-69 73,17
16 70,74 71-76
17 75-79 68,41
18 80-84 67,23
19 85-89 65,73
20 90-95 63,81
21 >95 62,19

2.a. Instituciones publicas

Talla IMC N.
165,02 26,14 8
163,24 26,21 9
163,09 26,49 10
162,81 26,31 11
161,94 25,92 12
161,23 25,82 13
161,26 25,64 14

2.b. Instituciones privadas

Talla IMC N.
164,98 26,31 22
164,12 26,16 23
163,41 26,38 24
163,02 25,96 25
162,11 25,84 26
159,98 25,62 27
158,72 25,31 28

Mujeres
Peso Talla IMC
64,18 152,12 27,41
62,71 150,93 27,18
60,12 149,02 27,12
57,11 147,38 26,91
54,37 147,02 26,41
53,41 145,21 25,99
52,17 144,93 25,91

Mujeres
Peso Talla IMC
63,19 153,20 27,52
61,17 151,72 27,31
60,89 150,91 27,40
56,14 148,14 26,95
53,87 146,93 26,81
53,02 145,26 26,02
51,98 145,02 25,98
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nuestras 290 muestras es de 62,5 Kg
con una talla de 155 cm y con 26,39
como Indice de masa corporal. Las fi-
guras nos ilustran también sobre la
mediana, los limites encontrados para
la poblacién aceptada como “normal”
(sin las patologias antes citadas).
Realizando un andlisis de varianza
de dos factores (sexo-edad) con los da-
tos de la Tabla 2, llegamos a la conclu-
sion de que existen diferencias signifi-
cativas entre hombres y mujeres y en
funcién de la edad, sin que por el con-
trario se puedan establecer diferencias
entre personas por el tipo de institu-
cion. Esta es una primera conclusion
interesante por su valor estadistico.

Analisis multivariante. Discusion
Utilizando el analisis multivariante,

puede establecerse la relaciéon entre
los tres parametros estudiados que se
observa en la Figura 5. Esta correla-
cion responde a la logica si se tiene
en cuenta que el indice de masa cor-
poral se obtiene a partir de las otras
dos.

Al realizar un analisis en factores pa-
ra los objetos (estratos de hombres,
mujeres), encontramos que se produce
la separacion nitida que se observa en
la Figura 6. En ella, los puntos negros
corresponden a la poblacién de hom-
bres en instituciones publicas y los ver-
des en privadas. Los puntos rojos a
mujeres en instituciones publicas y los
azules en privadas. Se puede estable-
cer, por tanto una clara diferenciacion
entre sexos, pero N0 como consecuen-
cia de la procedencia. Los hombres

FIGURA 2: VALORES PROMEDIOS

DEL PESO DE TODA LA POBLACION ESTUDIADA

aparecen en el primer y tercer cua-
drante, que si hacemos corresponder
con la figura anterior significa mayor
peso y talla y menor indice de masa
corporal, mientras que los puntos aso-
ciados a las mujeres corresponden a
los cuadrantes 2 y cuatro, por lo que
tienen menor peso y talla y mayor indi-
ce de masa corporal.

Estas observaciones pueden aclarar-
se aun mas considerando otro modo
de tratar los datos denominado analisis
cluster. Efectivamente, como puede ob-
servarse en la Figura 7, se obtienen
dos cluster (agrupaciones) perfecta-
mente diferenciadas, en funcién del se-
X0, exactamente igual que antes. Pero
de la observacion del mismo se obtie-
nen conclusiones todavia mas intere-
santes.

FIGURA 3: VALORES PROMEDIO |
DE LA TALLA DE TODA LA POBLACION

Descriptive Statistics
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FIGURA 4: VALORES PROMEDIO FIGURA 5:
DEL IMC DE TODA LA POBLACION PESO DE LOS FACTORES
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Se observa una correlacion entre los
objetos 1y 15,2y 16,3y 17 etc. etc. Si
relacionamos los numeros de la Figura
con los de la Tabla 2, vemos que he-
mos establecido estadisticamente co-
rrelaciones ente hombres de institucio-
nes publicas y privadas en funcion de
la edad y lo mismo entre las mujeres,
practicamente sin excepcion.

4.-CONCLUSIONES

De todo lo anterior se deduce que la
seleccion de las poblaciones fue ade-
cuada y que existen diferencias signifi-
cativas entre hombres y mujeres. Den-
tro del mismo sexo pueden establecer-
se diferencias estadisticamente signifi-
cativas en funcién del segmento de
edad. Sin embargo no se han encontra-
do diferencias significativas entre seg-

mentos de poblaciéon como consecuen-
cia de su origen, mas bien al contrario,
hemos encontrado una correlacién en-
tre hombres de una misma edad inde-
pendientemente de la institucién, y lo
mismo para las mujeres.

Estas conclusiones, importantes des-
de el punto de vista de la informaciéon
de las poblaciones estudiadas, requie-
ren ahora un estudio intenso sobre los
parametros antropomeétricos, bioquimi-
cos y nutricionales, que nos permitan
estudiar la significacion y fiabilidad in-
tergrupo e intragrupo de todas las va-
riables planteadas.

Asimismo la tabulacion de los datos
solo nos ha permitido obtener valores
promedios del IMC de cada subgrupo
ya discutidos, la correspondencia biu-
nivoca Talla-peso, de cada elemento de

la muestra nos autorizara la exposicion
en cada una de las mismas, de los por-
centajes, de los diferentes grados de
desnutricién, normalidad, sobrepeso,
obesidad en sus diversos grados, etc.
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 FIGURA 6: FIGURA7:
REPRESENTACION DE LOS SCORES 2 FRENTE A 1 DENDROGRAMA DE LA POBLACION ESTUDIADA
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B FERIAS

NUrnberg (Alemania) 24-27 febrero 2005
Fiofach, feria ecoldgica

el 24 al 27 de febre-

1o se celebro en Nu-

remberg (Alema-
nia), la feria BIOFACH que
se realiza desde 1990y es-
ta considerada como la
mas importante en el sec-
tor de la agricultura ecolo-
gica. Este afio ha contado
con 33.002 visitantes pro-
fesionales y 2.045 exposi-
tores procedentes de 69 =
paises.

Inaugurada por la mi-
nistra federal de la Protec-
cién de los Consumidores,
Alimentacion y Agricultu-
ra, Renate Kiinast, realizé
las siguientes declaracio-
nes: “Lo bio esta en alza,
se convierte en global
player y en éxito en bol-
sa, consiguiendo asi un
espacio propio en la so-
ciedad y la economia”.

El Centro Tecnoldgico Nacional de
la Conserva y Alimentacién participd
en esta feria dentro del pabellén de Es-
pafia, en el stand de la Regién de Mur-
cia, junto con las siguientes empresas
y organismos:

- BEJARTUNA.

- BIO CAMPO.

- BODEGAS LA PURISIMA.

- CITROMIL (asociada al CTC).

- CONFITURAS LOS MAJOS.

- CREMOFRUIT (asociada al CTC).

- HORTAMIRA, S. C. L.

- . A.. LOS CEPEROS, S. L.

- LABORATORIOS ALMOND S. L.

- MARTINEZ NIETO S.A. (asociada al
CTQ).

- PANARRO FOODS, S. L

- CONSEJERIA DE AGRICULTURA'Y
AGUA.

- CONSEJO DE AGRICULTURA ECO-
LOGICA DE LA REGION DE MUR-
CIA.

- INFO.

BIOFACH, es una excelente oportu-

nidad para que todas estas empresas
presente sus novedades.
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La Region de Murcia tiene una gran
tradicién en el cultivo ecolégico. En
1986, amparados en el Reglamento de
la Denominacién de Origen Calasparra
fue el arroz, el primer producto certifi-
cado como alimento ecolégico.

Diez productos ecolégicos recibieron
en la BIOFACH 2005 un premio por
sus especiales cualidades. Dentro de
los alimentos, las holandesas “Trafo
Bio Potato Chips Light Naturel” son el
producto del afio.

En esta VI edicion han llamado tam-
bién la atenciéon, productos espafioles
como los sorbetes de fruta (mandarina,
higo chumbo, gazpacho...) asi como
las mermeladas, vinos, productos hor-
tofruticolas y otros preparados alimen-
ticios.

Los alimentos ecoldgicos tienen co-
mo caracteristica principal, el no conte-
ner aditivos ni conservantes, es por ello
que su precio en el mercado suele ser
un poco mas caro que los procedentes
de la agricultura convencional, pero a
cambio estos alimentos conservan to-
das sus propiedades organolépticas in-
tactas.

2005

BioFach 2005

Agricultura bioldgica
y nuevas
denominaciones

La Agricultura Biolégica
entiende que es muy
importante ejercer la
actividad productiva de
una forma rigurosamente
sostenible, manteniendo la
sanidad y la productividad
de los cultivos y de la
producciones a base de
cuidar y fomentar la
biodiversidad, con esto se
consigue aumentar los
niveles de seguridad
alimentaria, pero sin
descuidar los aspectos
econdmicos puesto que no
hay sostenibilidad que no
contemple la economia de
produccion.

A nivel nacional, el minis-
terio de agricultura ha de-
cidido poner fin a los “fal-
sos bio”, por ello derogara el actual Re-
al Decreto que liberalizaba el término
bio para la industria agroalimentaria
no productora de ecolégicos.

La nueva norma reservara los térmi-
nos Eco, Bio, Bioldgico y Organico,
exclusivamente para aquellos produc-
tos elaborados segun los métodos de
produccion ecolégico.

El stand del CTC, contd con una
gran afluencia de publico interesado
en el innovador proyecto MED BIO Dis-
tri Net. Dicho proyecto trata de ayudar
al desarrollo de empresas de transfor-
macion y de distribucion de productos
relacionados con la agricultura ecolégi-
ca, organizando intercambios de expe-
riencias adquiridas entre las empresas
de las diferentes regiones de Espafia,
Francia e Italia que participan en el
proyecto

MED BIO Distri Net considera todos
los segmentos de productos ecolégicos
(alimentario, productos de salud, y cos-
mética) y se centra en el criterio de la
distribucion, pues actualmente es esa
la que establece los niveles de transfor-
macion y consumo. =
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La Cofradia del Vino Reino de la Monastrell celebrara en Murcia
su primer Concurso Internacional de Vinos de Monastrell

En la Consejeria de Agricultura y Agua
de la Region de Murcia se ha presentado
el I Concurso Internacional Premios Co-
fradia del Vino Reino de la Monastrell,
oficialmente reconocido por el Ministerio
de Agricultura, Agua y Alimentacién, que
se celebrara el dia 21 de mayo. Se estima
que participen 150 vinos procedentes de
diferentes paises, como Australia, Francia
y EEUU, ademas de Espafia.

La realizacion de una competicion de
estas caracteristicas supone un reto para
las instituciones implicadas en la organi-
zacion, que deben ser capaces de convo-
car una adecuada participacion y un de-
safio para los bodegueros, que competi-
ran con vinos de origenes y cualidades
muy diversos.

En este concurso se otorgan medallas
de oro, plata, bronce y “Gran Medalla de
Oro”, de acuerdo con los limites en las
puntuaciones concedidas por los Jurados
de Cata.

La variedad de uva Monastrell, aunque
tiene su gran area de produccion en el
entorno del mediterraneo espafiol, en
particular en la Region de Murcia, unas
40.000 hectareas, alcanzando en todo el
mundo entre 120.000 y 140.000 hectare-
as. Esta variedad se cultiva también en las
siguientes regiones: Languedoc y Proven-
za en Francia (3.000-4.000 ha), Argelia y

automatizacion,

otros paises del norte de Africa (20.000
ha), Valle de Basora y New Gales del Sur
en Australia (2.500 ha), California (1.800
ha), y otros paises, en los que se conoce
con diferentes sinénimos (Mourvedre, Ma-
taro, Balzac, Rossola Nera, etc).

Las bases del concurso estan disponi-
bles en la pagina web de la Cofradia:

www.cofradiamonastrell.org

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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Il jornada sobre la carne y los productos
carnicos como alimentos funcionales

Los proximos dias 26 y 27
de abril de 2005 tendra lugar
en el salon de actos de la Fa-
cultad de Farmacia (Universi-
dad Complutense. Madrid) la
[I Jornada sobre la Carne y los
Productos Carnicos como Ali-
mentos Funcionales. Esta Jor-
nada esta organizada por
Francisco J. Sanchez Muniz
del Departamento de Nutri-
cion y Bromatologia I (Nutri-
cion) de la Facultad de Far-
macia. Universidad Complu-
tense de Madrid, D. Francisco
Jiménez Colmenero del Insti-
tuto del Frio del Consejo Su-
perior de Investigaciones
Cientificas y Dfia. Begofia Ol-
medilla Alonso de la Unidad
de Nutricién del Hospital Uni-
versitario Puerta de Hierro de
Madrid, bajo los Auspicios de
la Fundacion Espafiola de la
Nutricién y va dirigida a
alumnos con formacién en el
campo de la Nutricién y Bro-
matologia (Licenciatura de
Farmacia, Ciencia y Tecnolo-
gia de los Alimentos, Nutri-
ciéon Humana y Dietética, Ve-
terinaria, etc.), profesionales
de la Nutricién, Bromatologia
y Dietética.

Como contenido y objetivos
de la Jornada habria que desta-
car que el tema de los alimen-
tos funcionales es de indudable
actualidad e interés para la so-
ciedad actual debido, entre
otras razones, a la busqueda de

pautas que disminuyan la inci-
dencia de algunas enfermeda-
des crénicas o la mejora de la
calidad de vida. La utilizacién
adecuada de este tipo de ali-
mentos conlleva su inclusion
en una dieta variada y por de-
terminados grupo de poblacion
segun la finalidad demostrada
del alimento funcional en cues-
tion. A lo largo de los afos ha
venido aumentando la apari-
cion de estos productos, consi-

derados como méas saludables
debido a los nuevos conoci-
mientos en torno a la dieta y su
relacion con la salud, asi como
a las nuevas demandas del
consumidor. La Il Jornada so-
bre carnes y productos carnicos
como alimentos funcionales
pretende revisar estos aspectos
en un foro de encuentros de
profesionales y estudiantes con
la finalidad de enriquecer
nuestro conocimiento y marcar

conclusiones y futuros planes
al respecto.

La evaluacion de la Jorna-
da sera triple, mediante asis-
tencia a las ponencias, calidad
docente y rendimiento del
alumno. Y habra 12 horas (1
crédito) de aplicaciéon a crédi-
tos de Libre Eleccién para las
Licenciaturas de Farmacia,
Ciencia y Tecnologia de Ali-
mentos y Diplomatura de Nu-
tricion Humana y Dietética.

Precio e inscripcion de la Jornada

- Alumnos de segundo y tercer ciclo de
las Licenciaturas de Farmacia, Cien-
cia y Tecnologia de Alimentos y Di-
plomatura de Nutricion Humana y
Dietética y afines (Deberan justificar-
lo mediante certificado): 20 €

- Profesionales: 60 €

La reserva de plaza quedara condicio-

nada al pago de la Jornada. Dado que

el Salén de Actos tiene un aforo limi-

tado se recomienda el pago anticipa-

do. La inscripcién se realizara me-

diante:

- Transferencia a la Fundacién Espa-
nola de la Nutricién, cuenta n° 2038
/ 0603 / 25 / 6004605671, concep-
to: “Inscripcion II Jornada Carnicos
Funcionales”

- En metalico o cheque a nombre de
la Fundacién Espafiola de la Nutri-
cion (FEN), en la propia sede de la
FEN, C/ Serrano, 17 2° D de Madrid

(de 10,00 a 14,00 h. y de 16,30 a
19,00 h.) o en el Dpto. de Nutricién
de la Facultad de Farmacia de la
UCM, preguntar por la Sra. Celia de
la Fuente, (de 13 a 14 h.), en ambos
casos, de lunes a jueves.
Se concederan 3 becas (devolucién de
la inscripcion) a los alumnos que lo
soliciten y hayan obtenido la califica-
cién de excelente en la evaluacién ti-
po test.
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_Incentivos
fiscales grla
Innovacion

El Centro Tecnoldgico Na-
cional de la Conserva y Ali-
mentacioén ha publicado una
nueva edicion de la guia “Los
Incentivos Fiscales a la Inno-
vacion”, prologada por José
Garcia Gémez, presidente del
CTC. Este documento tiene co-
mo objetivo mostrar y facilitar
a las empresas los beneficios
de los incentivos fiscales, asi
como proporcionarles una
guia que les facilite llevar a ca-
bo sus actividades de [+D+i.

Esta guia forma parte de
una serie de documentos edi-
tados por la Fundacion Cotec
que persiguen identificar y
acercar las oportunidades tec-
nolodgicas a las empresas espa-
fiolas, fomentando en ellas y
en la sociedad en general la
innovacion y el desarrollo tec-
noldgico. Se trata, en este ca-
so, tanto de sensibilizar a las
empresas como de facilitarles
una guia rapida de los incenti-
vos fiscales con que cuentan
para llevar a cabo sus activi-
dades de I+D e IT.

Esta publicacién pueden
conseguirla solicitandola al
Departamento de Documenta-
cién del CTC: marian@ctnc.es
(Marian Pedrero Torres)

Actualidad
de Surinver

Surinver, caracterizada por
su gama de pimientos produci-
dos mediante sistemas de lucha
integrada, es en estos dias una
empresa lider con 40 millones
de kilos de produccién al afio
en sus 40 hectareas de inverna-
deros. Entre sus variedades ca-
be destacar, California, Clovis,
[taliano, Blanco, Padrén, Pican-
tes, Ecoloégicos, Sweet Bite,
Cherry, Ramiro y Asado.

Ademas, Surinver garantiza
la seguridad alimentaria me-
diante esta lucha integrada en
pro de las exigencias de sus
clientes y desarrolla sus pro-
pios depredadores para su uso
en invernaderos.

También esta empresa trata
la sandia, lechuga, citricos,
brécoli y patata. Sus marcas
son Briska, Tropic Nature y
Sunriver Nature.

La actividad de Surinver no
pasa desapercibida y asi fue

BREVES ‘

reconocida por el Ministerio
de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacion, que la distinguio el
afio pasado como Mejor Em-
presa Alimenticia espafiola en
la modalidad de Desarrollo
Rural.
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» 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/

Pigmentos naturales de |
Monascus para

producir colorantes
naturales de Alimentos

Ref. 28020507.
Oferta de Tecnologia.

Un instituto de biotecnologia
de Castilla y Ledn ha desarro-
llado pigmentos naturales a
partir de Monascus que se
emplean como colorantes de
alimentos. La levadura Monas-
Cus purpureus se emplea para
aportar un color rojo o naran-
ja al arroz, vino u otros ali-
mentos. El instituto dispone
de cadenas para la produccion
de pigmentos rojos, naranjas
y amarillos. Las principales
ventajas de esta tecnologia
incluyen la alta intensidad del
color y la posibilidad de utili-
zar mezclas separadas de pig-
mentos. El instituto busca un
socio de la industria agroali-
mentaria para explotar la tec-
nologia.

Métodos de .
Microencapsulacion

mediante

polimerizacion

interfacial =

Ref. 16020504,

Oferta de Tecnologia.

Una PYME israeli, en colabo-
racion con cientificos de una
universidad, ha desarrollado
productos de microencapsula-
cién basados en procedimien-
tos con unos costes mas eco-
noémicos y con un mejor ren-
dimiento que los productos
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convencionales. Gracias a la
aplicacién de un nuevo enfo-
que de polimerizacién interfa-
cial, la empresa ha desarrolla-
do métodos para optimizar el
grosor, la permeabilidad y las
propiedades superficiales de
la membrana de encapsula-
cién. La empresa busca socios
industriales o institutos de
investigacion para continuar
con el desarrollo de productos
comerciales y nuevas aplica-
ciones.

Lamina fina de
" . 7y
recubrimiento activo

Ref. 16020502.
Demanda de Tecnologia.

Una empresa fran-

cesa especializada en la fabri-
cacion de laminas de revesti-
mientos finos esta interesada
en diversificar su actividad. La
empresa busca un socio indus-
trial que posea productos que
necesiten este proceso de
recubrimiento. El recubrimien-
to tiene un espesor de 0,5 a
15 um con una precision de
+/- 0.1 um. La colaboracién
dependera de la fase de desa-
rrollo del producto: subcontra-
tacion, transferencia de tecno-
logia, licencia o "joint venture".

Material compuesto
polimero conductor de
electricidad

Ref. 04020504.

Oferta de Tecnologia.
Una PYME britanica ha desa-
rrollado un material compues-

MARIAN PEDRERO TORRES. DEPARTAMENTO DE DOCUMENTACION CTC

to polimero conductor de elec-
tricidad. El polimero conductor
se forma a temperatura
ambiente y estd indicado para
fabricar electrodos de carbono
de bajo coste en aplicaciones
de tratamientos electroquimi-
cos de aguas. También pue-
den emplearse para fabricar
componentes de células de
combustible, productos anties-
taticos moldeables y para blin-
daje electromagnético. La
principal ventaja de estos poli-
meros es que pueden emple-
arse en aplicaciones en las
que no pueden utilizarse la
mayoria de los polimeros debi-
do a sus propiedades de aisla-
miento eléctrico. La empresa
busca socios industriales para
continuar con el desarrollo de
la tecnologia.

Herbicidas

Ref. 04020515.
Oferta
de Tecnologia.

Una universidad alemana ha
desarrollado secuencias de
nucleotidos y los correspon-
dientes genes para la produc-
cién de herbicidas, plantas
transgénicas que contienen
estos nucleotidos y el proceso
para la identificaciéon y desa-
rrollo de nuevos componentes
con actividad herbicida. La
invencién se basa en la inves-
tigacion de la funcién de nue-
vas proteinas recientemente
identificadas de la familia
FtsZ, que representan un exce-
lente objetivo para el desarro-

llo de herbicidas. La universi-
dad busca socios industriales
para desarrollar, producir y
distribuir la tecnologia.

Planta para el
tratamiento
bioldgico de
aguas residuales
sin utilizar energia eléctrica

Ref. 23020510.
Oferta de Tecnologia.

Una empresa austriaca ha
desarrollado una nueva planta
de tratamiento bioldgico de
aguas residuales que no utiliza
bombas eléctricas. Este siste-
ma consiste en tres depositos
cilindricos sucesivos seguidos
de un filtro biolégico especial
y un filtro de arena. La planta
esta fabricada con piezas pre-
fabricadas de cemento, tubos
de plastico para drenaje y el
material de filtro. Las piezas
de cemento prefabricado per-
miten una instalacion mas
rapida y sencilla. La empresa
busca socios con experiencia
en sistemas de tratamiento de
aguas interesados en alcanzar
acuerdos comerciales con asis-
tencia técnica.

Filtracion del
agua de torres
de refrigeracion

o
|
|

Ref. 15020506.
Oferta de Tecnologia.

Una PYME turca del sector de
la filtracién de liquidos y trata-
miento de aguas ha desarro-

llado un sistema altamente efi-



caz que ahorra agua y que es
capaz de evitar la acumulacion
de sustancias soélidas en depo-
sitos de torres de refrigeracion
o en sistemas de filtracion. El
proceso puede emplearse en
cualquier aplicacién sin produ-
cir atascos y con una caida de
presion muy baja. La empresa
busca cooperacion para
comercializar, instalar y sumi-
nistrar la tecnologia y ofrecera
formacién como parte de la
colaboracion.

Nuevos
materiales y
procesamiento
para envases
biodegradables

Ref. 110205207.
Demanda de Tecnologia.

Una empresa britanica busca
envases ecologicos para articu-
los de consumo, alimentos,
regalos, etc. En particular, la
empresa estd interesada en
probar diferentes tipos de tec-
nologias basadas en soluciones
biodegradables y para la pro-
duccion de compost y desea
conocer materiales de envasa-
do innovadores, nuevas fuen-
tes de materias primas recicla-
das, resinas basadas en almi-
doén, aditivos biodegradables,
etc., y una tecnologia de proce-
samiento para producir el
envase final, como extrusion,
termoformado o moldeado por

. f -
“"-GESH'JM_V REEURSOS AMBIENTALES, S.L.
Entidad Colaboradora de la Administracion n°® 215/00

inyeccion. La empresa esta
interesada en alcanzar acuer-
dos de cooperacion técnica.

Planta pequenfia
para el
tratamiento de
aguas residuales

Ref. 10020512.
Demanda de Tecnologia.

Una empresa francesa esta
desarrollando un sistema com-
pacto de biofiltracién para el
tratamiento de aguas residua-
les. Este sistema esta indicado
para zonas desde 1 hasta
1.000 habitantes. La empresa
busca fabricantes para desa-
rrollar nuevos depdsitos de
resinas o fibra de vidrio o
empresas especializadas en el
tratamiento de aguas residua-
les para colaborar en el desa-
rrollo de la tecnologia. El
medio de biofiltracién debe
estar fabricado con un mate-
rial mineral poroso y no debe
necesitar muchas tareas de
mantenimiento.

Filtro de tambor

Ref. 15020507.
Oferta de Tecnologia.

Una PYME turca
del sector de filtra-
cioén de liquidos y
tratamiento de aguas ha desa-
rrollado un micro filtro de
tambor para separar sustan-

cias solidas suspendidas en
aplicaciones a presion atmos-
férica. Este filtro esta indicado
para la filtracién de lodos de
aguas residuales y para la fil-
tracion de particulas sélidas
flotantes en una amplia varie-
dad de sectores industriales y
de procesamiento de alimen-
tos. El objetivo es filtrar el
agua del proceso para su reu-
tilizacion. La empresa busca
cooperacion para comerciali-
zar, instalar y suministrar la
tecnologia.

Sustituto de la lr’ﬁﬂ q

carne con

excelentes

propiedades ﬁ‘%ﬁ
organoleptlcas p Logingen
Ref. 04020508.

Demanda de Tecnologia.

Una empresa britanica esta
interesada en mejorar las
caracteristicas organolépticas y
desarrollar nuevas aplicacio-
nes de un ingrediente base
organico fermentado. Este
ingrediente se produce por la
fermentacion en estado sélido
de un grano unico en Suda-
mérica y puede emplearse
como ingrediente principal en
un gran numero de alimentos.
El ingrediente contiene todos
los aminoacidos esenciales, es
una fuente de minerales, tiene
altos contenidos en hierro y
zinc, poca grasa, no tiene glu-

"HACIA UN DESARROLLO SOSTENIBLE"
— SERVICIOS PROFESIONALES —

ten y tiene un alto contenido
en hidratos de carbono. La
empresa busca socios produc-
tores de alimentos funcionales
para alcanzar acuerdos de
"joint venture" o cooperacion
técnica.

Tecnologia para
evitar la
cristalizacion de
la miel

Ref. 02030501.
Demanda de Tecnologia.

Una PYME turca productora
de miel y aceite de oliva busca
nuevas tecnologias para resol-
ver los problemas de cristaliza-
cion de la miel liquida. La
empresa produce miel en esta-
do liquido que se envasa en
tarros y se somete a un proce-
so de pasteurizacion para evi-
tar la cristalizacion. Actual-
mente, la empresa desea
empaquetar miel liquida junto
con trozos de panal. Después
de varias pruebas, la empresa
ha tenido que enfrentarse a un
problema de cristalizacion de
la miel poco después de su
colocacion en las estanterias
del mercado. Las tecnologias o
meétodos buscados no deben
alterar las propiedades orga-
nolépticas de la miel. La
empresa busca compafiias e
institutos de investigacion
para alcanzar acuerdos de
cooperacion técnica y licencia.

GESTION AMBIENTAL:
 Auditorias Ambientales.

e Certificados de E.C.A.

e Medicion de ruido.

* Estudios de Impacto Ambiental.

GESTION EMPRESARIAL:
* APPCC.

* 150 9000

*1S0 14000 - EMAS

* BRC, IFS,

INFRAESTRUCTURAS:

¢ Proyectos y direccion de obra
de instalaciones industriales.

*E.D.AR.IL

 Gestion de subvenciones.

LEGALIZACION DE
INSTALACIONES:

e Licencias de apertura.
 Actas de puesta en marcha.
* Autorizacion de vertidos.

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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’ NORMAS UNE

Actualizacion normas UNE:
Sector agroalimentario

RESOLUCIONES del Ministerio de Ciencia y Tecnologia,
Publicadas en el Boletin Oficial del Estado durante el
Primer Trimestre del 2005 por las que se hacen publicas
la relacion de Normas Aprobadas, Tramitadas como
Proyectos 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 [0 UNE-EN 13427:2005. Envases y embalajes. Requisitos pa-
ra la utilizacién de las normas europeas en el campo de los en-
vases y embalajes y sus residuos

B [0 UNE-EN-ISO 6878:2005. Calidad del agua. Determinacion
del fésforo. Método espectrométrico de molibdato de amonio (
ISO 6878:2004)

B [ UNE-ISO 15161. Directrices para la aplicacion de la Norma
ISO 9001:2000 en la industria de alimentos y bebidas

B [0 UNE 155122:2004. Hortalizas frescas. Produccion contro-
lada. Zanahoria

B [0 UNE 155123:2004. Hortalizas frescas. Produccién contro-
lada. frambuesa

B [0 UNE -ISO 14004:2004. Sistema de gestion ambiental. Di-
rectrices generales sobre principios, sistemas y técnicas de apo-
yo (ISO 14004:2004)

B [0 UNE 155118:2004. Hortalizas frescas. Produccion contro-
lada. Puerro

B [0 UNE 155119:2004. Hortalizas frescas. Produccién contro-
lada. Alcachofa

B [0 UNE 155120:2004. Hortalizas frescas. Produccion contro-
lada. Coliflor

B [0 UNE 155124:2004. Hortalizas frescas. Produccion contro-
lada. Apio

B [0 UNE 155208:2004. Hortalizas frescas. Produccién contro-
lada. Uva de mesa

B [0 UNE-EN-ISO 5534:2004. Queso y queso fundido. Determi-
nacién del contenido total de materia seca (Método de referen-
cia) (ISO 5534:2004

B [0 UNE-EN ISO 5537:2004. Leche en polvo. Determinacion del
contenido de humedad (Método de referencia) (1ISO5537:204)

B [0 UNE-EN ISO 17994:2004. Calidad del agua. Criterios para
establecer la equivalencia de dos métodos microbiolégicos
(1ISO17994:2004).

B PNE 66560 IN. Evaluacion de la conformidad. Codigo de buenas
practicas

B PNE-EN ISO 15788-2. Aceites y grasas de origen animal y vege-
tal. Determinacion de estigmastadienes en aceites vegetales. Parte
2: Método por cromatografia de alta resolucion (HPLC) (ISO 15788-
2:2003)

PROYECTOS DE NORMA UNE QUE AENOR TIENE EN TRAMITACION

B PNE 66560 IN. Evaluacion de la conformidad. Elementos funda-
mentales de la certificacién de productos

B PNE 137007. Evases y embalajes de cartén ondulado interapila-
bles para frutas y hortalizas. Dimensiones normalizadas. Base de
600mm x 400 mm. (CF1) y base 400 mm x 300 mm (CF2).

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

=[] PNE-prEN 15136. Materiales y articulos en contacto con ali-
mentos. Ciertos derivados epoxy sujetos a limitacion. Determinacion
de BADGE, BFDGE vy sus derivados de hidréxido y clorados en si-
mulantes de comida

=[] PNE-prEN 15137. Materiales y articulos en contacto con ali-
mentos. Ciertos derivados epoxy sujetos a limitacién.. Determina-
cién de NOGE vy sus derivados de hidréxido y clorados

m [] PNE-prEN ISO 18856. Calidad del agua. Determinacion de de-
terminados ftalatos mediante cromatografia de gases/espectrosco-
pia de masas (ISO 18856:2004)

m [ PNE-prEN ISO 19458. Calidad del agua. Muestreo para analisis
microbiolégico (ISO/DIS 19458:2004

m [ PNE-prEN ISO 22160. Leche y productos a base de leche. De-
terminacién de la actividad de la fosfatasa alcalina. Método mediante
el sistemade fotoactivacion enzimatica (EPAS) (ISO/DIS 22160:2004)

= [ PNE-EN ISO 16588:2003/PrA1. Calidad del agua. Determinacion
de seis agentes complejantes. Método por cromatografia de gases
(ISO 16588:2002/Amd1:2004)

=[] PNE-prEN 896. Productos quimicos utilizados en el tratamien-
to del agua destinada al consumo humano. Hidréxido de sodio
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= [] PNE-prEN 897. Productos quimicos utilizados en el tratamien-
to del agua destinada al consumo humano. Carbonato de sodio

m [1 PNE-prEN 898. Productos quimicos utilizados en el tratamien-
to del agua destinada al consumo humano. Hidrégeno carbonato
de sodio

= [] PNE-prEN 901. Productos quimicos utilizados en el tratamien-
to del agua destinada al consumo humano. Hipoclorito de sodio

m [ PNE-prEN 12120. Productos quimicos utilizados en el trata-
miento del agua destinada al consumo humano. Hidrégeno sulfito
de sodio

= [] PNE-prEN 12121. Productos quimicos utilizados en el trata-
miento del agua destinada al consumo humano. Disufito de sodio

m [ PNE-prEN 12123. Productos quimicos utilizados en el trata-
miento del agua destinada al consumo humano. Sulfato de amonio

m [] PNE-prEN 12124. Productos quimicos utilizados en el trata-
miento del agua destinada al consumo humano. Sulfito de sodio.

m [| PNE-prEN 12125. Productos quimicos utilizados en el trata-
miento del agua destinada al consumo humano. Tiosulfato de sodio

m [] PNE-prEN 12126. Productos quimicos utilizados en el trata-
miento del agua destinada al consumo humano. Amoniaco licuado

m [1 PNE-prEN 12173. Productos quimicos utilizados en el trata-
miento del agua destinada al consumo humano. Fluoruro de sodio

m [] PNE-prEN 12386. Productos quimicos utilizados en el trata-
miento del agua destinada al consumo humano. Sulfato de cobre

= [] PNE-prEN 1483. Calidad del agua. Determinacién del mercurio

[ PNE-prEN 14185-2. Alimentos no grasos. Determinacion de re-
siduos de N-metilcarbamato. Parte 2: Método por HPLC con lavado
en una columna de tierra diatomacea

m [ PNE-prEN 15086. Productos alimenticios. Determinacion de iso-
malt, lactitol, maltitol, sorbitol y xilitol en productos alimenticios

m [J PNE-prEN ISO 9936. Aceites y grasas de origen animal y vege-
tal. Determinacion del contenido de tocoferol y tocotrienol por cro-
matografia liquida de alta resolucién

m [J PNE-PQ-ISO 15161. Directrices para la aplicacién de la Norma
1ISO 9001:2000 en la industria de alimentos y bebidas

= [] PNE-prEN 1622. Calidad del agua Determinacién del umbral de
olor (TON) y umbral de sabor (TFN)

m [] PNE-prEN 15040. Productos quimicos utilizados en el tratamien-
to del agua destinada al consumo humano. Productos anti-incrusta-
cién para membranas. Acidos fosfénicos y sales

= [] PNE-prEN 15041. Productos quimicos utilizados en el tratamien-
to del agua destinada al consumo humano. Productos anti-incrusta-
cioén para membranas. Polifosfatos

m [1 PNE-prEN 15112, Calidad del agua. Guia para la toma de mues-
tras de zooplacton en agua estancada

= [] PNE.prEN ISO 11816-1. Leche y productos lacteos. Determina-
cién de la actividad de la fosfatasa alcalina. Parte 1: Método fluori-
meétrico para leche y bebidas a base de leche (ISO/DIS 11816-1:2004

m [] PNE.prEN ISO 11816-2. Leche. Recuento de células somaticas.
Parte 2: Guia sobre la operacién de contadores fluor-opto-electréni-
cos (ISO/DIS 13366-2:2004.

E-mail: ventas@tecnoquim.es
Web: http://www.tecnoquim.es

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
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rastremaentacion crenfitice

METROHM ATAGO

BAC-TRAC

MILESTONE

VALORADORES AUTOMATICOS
CROMATOGRAFIA IONICA

REFRACTOMETROS
POLARIMETROS

EQUIPOS MICROBIOLOGICOS

EQUIPOS DIGESTION

DE IMPEDANCIA Y EXTRACCION POR MICROONDAS
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i W

SOLICITEN INFORMACION Y PRESUPUESTO DE:
Autoclaves / Agitadores magnéticos / Balanzas / Bafios termostaticos / Calibraciones / Camaras climaticas
Conductimetros / Cromatdgrafos de gases y liquido / Espectrofotémetros VIS-UV y A.A. / Estufas / Fibra
Grasa / IRTF / Lupas / Microscopios / Mobiliario / Molinos / Patrones certificados / PH-metros...

Delegacion: Poligono Industrial. Campollano. Calle D,Parc. 57, Nave 9. 02007 ALBACETE
TIf/Fax: 967609860 / E-Mail: albacete@tecnoquim.es WEB: http://www.tecnoquim.es
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Referencias bibliograficas

MARIAN PEDRERO TORRES. DEPARTAMENTO DE DOCUMENTACION CTC.

s Manual del envasado

ﬂ de alimentos

y bebidas

R. Coles, D. McDowell y M. J. Kirwan
(traducido y adaptado al espariol por
Antonio Madrid Vicente, Ingeniero
Agréonomo).

Madrid: Mundi Prensa; AMV Ediciones,
2004. 311 pags.

ISBN: 84-89922-95-0.

Contenido: El envasado de alimentos y
bebidas: estrategia, disefio y desarrollo.
Deterioro de los alimentos por el ataque de
los microorganismos. Métodos de
conservacién. Calidad y vida comercial Util
del producto envasado. El embalaje de los
alimentos segun sus formas de
comercializacion. Las latas de metal para el
envasado de alimentos y bebidas.
Envasado de alimentos y bebidas en
envases de vidrio. Los plasticos en el
envasado de alimentos y bebidas. Envases
de papel y cartén. Envasado activo.
Envasado de los alimentos en atmdsfera
modificada (EAM). Ley de envases y
residuos de envases.

i Agricultura ecoldgica y
| alimentacién. Analisis y
T funcionamiento de la
cadena comercial de
productos ecoldgicos
BRIZ ESCRIBANO, J.
Mundi Prensa :2004, 367 pags.
ISBN 8484762076
Esta publicacién se plantea la agricultura
ecolégica como un segmento cada vez
mas significativo de la alimentacion
humana. Tiene un enfoque integral del
binomio agricultura ecoldgica y
alimentacion, al plantearse el
funcionamiento y evaluacion de la cadena
comercial de productos ecoldgicos.
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Clostridium botulinum.
Una aproximacion
practica al
microorganismo y su
control en los alimentos
Chris Bell; Alec Kyriakides
Editorial: Acribia, 2005 (1 Ed.) ,
277 péags.
ISBN: 84-200-1055-3
Contenido: Antecedentes. Los brotes
epidemioldgicos: causas y lecciones a
aprender. Factores que afectan al
crecimiento y a la supervivencia de
Clostridium botulinum. El enfoque de la
industria: el control de Clostridium

botulinum. Accién y reaccion de la industria.

Métodos de estudio. El futuro. Glosario de
términos. Referencias.

; Gestion de la higiene
industrial en la empresa

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

ISBN: 84-200-1038-3
La gestion de la higiene industrial implica la
identificacion, medicion, evaluacion y
control de los agentes quimicos, fisicos y
biolégicos presentes en el ambiente del
puesto de trabajo. Estos temas se
desarrollan con todo detalle en los
diferentes capitulos del libro, haciendo
referencia a la normativa legal especifica
existente, cuya aplicacion es exigible al
empresario. Por ultimo, el libro cuenta con
una coleccion de cuestiones distribuidas
por capitulos, cuyas soluciones se incluyen
al final.

e Prevencion de riesgos
laborales

Francisco José Gémez-
Mascaraque

Editorial: Creaciones
Copyright. Afio: 2004 (1 Ed.)

ISBN: 8493333662.

En esta obra se presenta la Ley de Reforma
del Marco Normativo de la Prevencién de
Riesgos Laborales, que pretende adecuar
la Ley 31/95 a las exigencias actuales en
pro de una disminucioén de los factores que
pueden influir negativamente en la salud de
los trabajadores. La primera parte de la
obra pretende ser un elemento de consulta
que permita comprender de manera clara
los aspectos mas relevantes de la ley de
prevencion de riesgos laborales y del
reglamento de los servicios de prevencion
con comentarios, cuadros, resumenes,
explicaciones, etc. En la segunda parte se
reproduce integramente la Ley 31/95 de
Prevencion de Riesgos Laborales, el R.D.L.
5/2000 por el que se aprueba el texto
refundido de la Ley sobre infracciones y
sanciones en el orden social, el R.D. 39/97
Reglamento de los Servicios de Prevencion
y la Orden 27/1997 por la que se desarrolla
el R.D. 39/97 y el Real Decreto 780/1998
por el que se modifica el Real Decreto
39/97.

Cereales y legumbres ecolégicos
D. Younie; B.R. Taylor; J.P
Welsh; J.M. Wilkinson
(editores)

Editorial Acribia: 2005 (1
Ed.), 176 pags

ISBN: 84-200-1052-9

Contenido: El mercado de cereales y
legumbres ecoldgicos. Eleccion de
especies y variedades. Mezclas de
especies y variedades. Estrategias de
rotaciones y de aprovechamiento de
nutrientes. Control de malas hierbas en
cereales y legumbres ecolégicos.
Mantenimiento de la calidad de los granos:
molienda, malteado y administracion a los
animales. Produccién de semillas de alta
calidad. Estudios en el caso de granja
comercial: cereales y legumbres.
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Reterencias legislativas

= Reglamento (CE) n°
6/2005 de la Comisién, de
4 de enero de 2005, por el
que se rectifican los Regla-
mentos (CE) n® 46/2003 y
(CE) n°® 47/2003 en lo que
atafie a las mezclas de fru-
tas y hortalizas frescas de
diferentes especies en un
mismo envase de venta.

DOCE, 05/01/2005 (L- 2)

Reglamento (CE) n°
37/2005 de la Comision,
de 12 de enero de 2005, re-
lativo al control de las tem-
peraturas en los medios de
transporte y los locales de
deposito y almacenamiento
de alimentos ultracongela-
dos destinados al consumo
humano

DOCE, 13/01/2005 (L- 10)

Real Decreto 9/2005, de

14 de enero, por el que se

establece la relacién de ac-
tividades potencialmente
contaminantes del suelo y
los criterios y estandares
para la declaracion de sue-
los contaminados.

BOE, 18/01/2005 (N° 15)

= Reglamento (CE) n°

78/2005 de la Comision,
de 19 de enero de 2005,
por el que se modifica el
Reglamento (CE) n°
466/2001 en lo referente a
los metales pesados

DOCE, 20/01/2005 (L- 16)

= Directiva 2005/4/CE de

la Comision, de 19 de ene-
ro de 2005, que modifica la
Directiva 2001/22/CE por
la que se fijan métodos de
toma de muestras y de ana-
lisis para el control oficial
del contenido maximo de
plomo, cadmio, mercurio y
3-MCPD en los productos

alimenticios
DOCE, 21/01/2005(L- 19)

Real Decreto 12/2005,
de 14 de enero, por el que
se modifica el Real Decreto
293/2003, de 7 de marzo,
relativo a la utilizacién de
determinados derivados
epoxidicos en materiales y
objetos destinados a entrar
en contacto con alimentos.
BOE, 27/01/2005 (N° 23)

Reglamento (CE) n°
123/2005 de la Comision,
de 26 de enero de 2005,
por el que se modifica el
Reglamento (CE) n°
466/2001 con respecto a la
ocratoxina A

DOCE, 28/01/2005 (L-25)

Reglamento (CE) n°
379/2005 de la Comision,
de 4 de marzo de 2005,

que modifica el Reglamen-

to (CE) n° 1168/1999 por el
que se establecen las nor-
mas de comercializacién de
las ciruelas

DOCE, 05/03/2005 (L- 59)

Reglamento (CE) n°
387/2005 de la Comision,
de 8 de marzo de 2005,
que modifica el Reglamen-
to (CE) n° 831/97, por el
que se establecen normas
de comercializacién aplica-
bles a los aguacates

DOCE, 09/03/2005 (L-62)

Reglamento (CE) n°
396/2005 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de
23 de febrero de 2005 re-
lativo a los limites maxi-
mos de residuos de plagui-
cidas en alimentos y pien-
sos de origen vegetal y
animal y que modifica la
Directiva 91/414/CEE del
Consejo.
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[kl ProCert Safety AG ProCert SA Berna (SCES 038) Lausana (SCES 039 & 044) www.procert.ch
[k Delegacion de Murcia Parque Palmera, 4° Av, n° 43 30565 T. Cotillas-Murcia Telf +34 968 62 63 45 Fax +34 968 38 70 94
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MED BIO DISTRI NET

COFINANCIADOR:

INFO

INSTITUTO DE FOMENTO
REGION DE MURCIA

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
MEJORAR LA COMPETITIVIDAD

DE TODAS LAS EMPRESAS EN EL SECTOR

DE PRODUCTOS ECOLOGICOS/BIOLOGICOS

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

* Focalizado en las empresas de transformacién y distribucién.

Programm e
Interreqg |IIB

MEDDCC

OBJETIVOS

* Desarrollo e innovacién de las empresas de transformacién
y de la distribucién en las seis zonas colaboradoras.

* Crear una red y favorecer la cooperacion entre regiones.

= Conseguir que éstos productos sean mds atractivos para
el conjunto de los consumidores.

ACCIONES MED BIO DISTRI NET

* Estudio cuantitativo vy cualitativo en las seis regiones
colaboradoras. Durante estas fases se identificardn las mejores
précticas referidas a la distribucién, promociones, envases,
embalajes e innovacion en los productos y procesos.

* Durante una accion piloto un grupo de compafifas
compartirdn estas mejores prdcticas para que se beneficie
el sector en su conjunto.

RHONE-ALPES PACA LOMBARDIE TOSCANA

CATALUNA MURCIA

Centro

_:-_-}" . C Tecnolsgico
. ; (cznmcm T |consereay ™

C Alimentacion

W cor R D
~

SOCIOS DEL PROYECTO MED BIO DISTRI NET

- Chambre de Commerce et d’Industrie de la Drome
CCl Drome, Region Rhone-Alpes (Francia).

- Chambre de Commerce et d’Industrie de Marseille Provence
CCl Marseille, Region Provence Alpes Cote d’Azur (Francia).

- Euro Info Centre-Azienda Speciale della Camera di Commercio di Milano
EIC Milano, Region Lombardia (Italia).

- Promofirenze-Azienda Speciale de la Camera di Commercio Industria Artigianato di Firenze
Region Toscana (ltalia).

- Centre de Desenvolupament Rural Integral de Catalunya
CEDRICAT, y Centre Tecnologic Forestal de Catalunya (CTF(, Region (Catalufia (Espafia)

- Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva y Alimentacion
CTC, Region Murcia (Espafia).




—§) ASOCIADOS

Empresas asociadas al Centro Tecnologico

« ACEITUNAS CAZORLA, S.L. « CONSERVAS HOLA, S.L. + GONZALEZ GARCIA HNOS, S.L. « MATEO 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 wWww.mensajeroalimentacion.com
- AGROSOL, S.A. « CONSERVAS LA ZARZUELA * HELIFRUSA - www.helifrusa.com . \IvISA ENVASES, S.A.
- AGRUCAPERS, S.A. « CONSERVAS MARTINETE * HERO ESPANA, SA. - WWWhero.es  yyyw mivisa.com
« AGRUMEXPORT, S.A. + CONSERVAS MARTINEZ « HRS ESPIRATUBE - MULENA FOODS, S.A.
* ALBALADEJO HERMANOQS, S.A. GARCIA, S.L. - www.cmgsl.com < HIJOS DE BIENVENIDO « NANTA, SA.
(SALAZONES DIEGO) » CONSERVAS MARTINEZ, S.A. ALEGRIA, C.B. « PEDRO GUILLEN GOMARIZ. S.L
« ALCAPARRAS ASENSIO SANCHEZ  * CONSERVAS MIRA « HIJOS DE ISIDORO CALZADQ, S.L. T
www.soldearchena.com
« ALCURNIA ALIMENTACION, S.L. WWW.Serconet.com/conservas www.conservas-calzado.es - PENUMBRA. S.L
« ALIMENTARIA BARRANDA, S.L. » CONSERVAS MODESTO * HJOS DE JOSE PARRA GIL, SA. POLGRI SA’ -
« ALIMENTOS PREPARADOS CARRODEAGUAS * HIJOS DE PABLO GIL GUILLEN, S.L. P
- POSTRES Y DULCES REINA, S.L
NATURALES, S.A. * CONSERVAS MORATALLA, S.A. * HORTICOLA ALBACETE, S.A. O
. www.conservasmoratalla.com « HUERTA CAMPORICO, S.L. * PRODUCTOS BIONATURALES
ALIMENTOS VEGETALES, S.L.
. « COOPERATIVA “CENTROSUR” « HUEVOS MARYPER, S.A. CALASPARRA, S.A
ALIMINTER, S.A.
www.aliminter.com * COOPERATIVA “LA PLEGUERA" = IBERCOCKTEL * PRODUCTOS JAUJA, S.A.
- ANDALUZA DE TRATAMIENTOS « CREMOFRUIT, S. COOP PRODUCTOS SUR, S.A. www.productosjauja.com
- DERIVADOS DE HOJALATA, SA.  * INCOVEGA, S.L. - PRODUCTOS QUIMICOS
INDUSTRIALES, S.L.
- ANTIPASTL. SLL. www.dhsa.es « INDUSTRIAS AGRICOLAS DEL J. ARQUES
WWwW.cesser.com/taparica * DREAM FRUITS, S.A. ALMANZORA, S.L. - PRODUCTOS MEDITERRANEO
- ANTONIO MUROZ Y CIA, S.A. www.dreamfruits.com www.industriasagricolas.net BELCHI SALAS, S.L.
« ANTONIO RODENAS « EL CORAZON DE MURCIA, S.L. « ITIB FOODS, S.A. - PRODUCTOS SUR. S.L.
MESEGUER, S.A. * ELOPAK * J. GARCIA pARRION, S.A « RAMON GUILLEN E HIJOS, S.L.
- ANUKKA FOODS, S A. * EL QUIJERO, S.L. www.donsimon.com  RAMON JARA LOPEZ, S.A.
www.anukkafoods.com ) 0.
. AUFERSA « ESTERILIZACION DE ESPECIAS . JSKE, SA. s Wwwrostoy.es
Y CONDIMENTOS, S.L. - JOAQUIN FERNANDEZ E HIJOS, S.L.
. ) ' « SAMAFRU, S.A.
@%Z‘J}Eﬁfﬁfﬁﬁﬁ'ﬁ'k « ESTRELLA DE LEVANTE, + JOSE AGULLO DIAZE HIOS, SL. '
- BERNAL MANUFACTURADOS ) Eﬁi@gﬁvﬁcﬂ EZA, S.A . YOVEVEV'XE”TSS{,YSSSE\QEA‘}XTA - SAT EL SALAR, N° 7830
DEL METAL, S.A. (BEMASA) o www.variedad.com
- BRADOKC CORPORACION WWW.euro-caviar.com PARDO
ALVENTARA. S - EXPOLORQUI, S.L. - JOSE MANUEL ABELLAN LUCAS ~ * SAT 5209 COARA
» O-L. - FJ. SANCHEZ SUCESORES, S.A. = JOSE MARIA FUSTER * SAT LAS PRIMICIAS
www.bradock.net « FACONSA HERNANDEZ, SA. * SOCIEDAD AGROALIMENTARIA
* C.R.D. E ESPARRAGOS DE (INDUSTRIAS VIDECA, S.A.) - JOSE SANCHEZ ARANDA, S.L. PEDRONERAS, S.A.
HUERTOS-TAJAR « FAROLIVA, S.L. - www faroliva.com * JOSE SANDOVAL GINER, S.L. * SOGESOL, S.A.
* CAMPILLO ALCOLEA HNOS., S.L. -, k| |BERTO MARTINEZ, S.A. + JUAN GARCIA LAX, GMBH * SUCESORES DE ARTURO
* CARNICAS Y ELABORADOS » FRANCISCO ALCANTARA = JUAN PEREZ MARIN, S.A. CARBONELL, S.L.
EL MORENO, S.L. ALARCON, S.L. WW\w.jupema.com » SUCESORES DE JUAN DIAZ
* CASTILLO EXPORT, S.A. « FRANCISCO CABALLERO GARRO  * JUVER ALIMENTACION, S.A. RUIZ, S.L. - www.fruysol.es
* CENTRAMIRSA Y OTROS, C.B. WWW.juver.com - SUCESORES DE LORENZO
: ggﬁg"ﬁ:{“ﬁs’“s SORIANO, S.L. . FRANCISCO JOSE SANCHEZ + KERNEL EXPORT, S.L. ESTEPA AGUILAR. SA.
FERNANDEZ, S.A. www.kernelexport.es www.eti.co.uk/industry/food/san.loren-
* GOATO, SDAD.COOF LTDA. « FRANCISCO MARTINEZ + LANGMEAD ESPARNA, S.L. 20/san.Jorenzo1.htm
Www.coato.com LOZANO, S.A + LIGACAM, S.A. - www.ligacam.com ' '
) O ’ « SUCESORES DE RAFAEL LOPEZ
* COFRUSA - www.cofrusa.com  FRANMOSAN, S.L. - MANDARINAS, S.A. ORENES
* COFRUTOS, S.A. www.franmosan.es * MANUEL GARCIA CAMPOY, SA. | ooven o)
* CONFITURAS LINARES, S.L. * FROZENFRUIT, S.L. www.milafruit.com e dih(’) eé /s.u.rinver
+ CONGELADOS ELITE, S.L. « FRUTAS ESTHER. « MANUEL LOPEZ FERNANDEZ . TECNOLOGIAS £ INNOVACIONES
« CONGELADOS PEDANEO, S.A. * FRUGARVA, S.A. « MANUEL MATEO CANDEL
Www.pedaneo.es * FRUVECO, S.A. www.mmcandel.com DEL PAN
* CONSERVAS ALGUAZAS, S.L. * FRUYPER, S.A. * MARFRARO, S.L. Www.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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Obtenga una .
jugosa rentabilidad

ALTA RENTABILIDAD ASEGURADA
con el 60% de la inversion a 5 meses

RENTABILIDAD MINIMA GARANTIZADA
MAS LA POSIBILIDAD DE OBTEN
UNA ALTA REMUNERACI

con el 40% de la inversion a 36 meses

Ln Fancidn o L weobacion o Lan Cotizacanes. o
S wakcrea del nd<o soloctvo teo la Bolaa eaxpaniols

CAPITAL 100% GARANTIZADO

Sin ronovacién & vencimisato. Sin cancelacion total o parcial. La restabilidad del
depiaile relerenciads o bonelicia dewna (o uccion fiacal del 407 al generarse
#n wn parigtde supedior @ 3 meses. Lguidaciin de inlerasss a venclmlanto.

*ﬁ o @ cajamar
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) Precisa I CONTROLTECNICA

Ainstruments

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 gréaficos 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 gestion de menus Unica basada en iconos.

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 patron.

Las muestras de referencia garantizan el procedimiento para la

ﬂiv certificacion general de laboratorios quimicos.
lemm>
DIN EN 150 9001:2000 prePASH ofrece: o
Certificado: 01100 048001 - 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.

C/ Manuel Tovar 24 / 28034 Madrid - Cumpliendo las nuevas directrices de calidad, permite la

Tel: 91 728 08 10 / Fax: 91 729 44 54 realizacion de ensayos de manera controlada en un amplio

e-mail: lab@controltecnica.com rango de temperaturas 50°C - 1.000°C.



