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DEL PROYECTO:

uniagro

EDITORIAL ‘

Agua y progreso

JOSE GARCIA GOMEZ

1 agua constituye un factor determinante del
crecimiento y desarrollo de los territorios y de
la sociedad que los habita. Es un recurso nat-
ural escaso en unas zonas y abundante en
otras. Es una situacioén idéntica o similar, si se quiere, a
la de otros muchos recursos necesarios para el desarrollo
de la sociedad y que la naturaleza situd, geografica-
mente, de manera desigual.
Corregir los desequilibrios de la naturaleza es respons-
abilidad de quienes representan a la sociedad y en
quienes la misma delega el poder de decidir sobre la cor-
reccion de los mismos. En este sentido, y a lo largo de la
historia, tenemos multiples ejemplos que han contribui-
do a que la sociedad mejore su bienestar procurando l1-
evar alli donde hace falta los bienes necesarios. Asi, ob-
servamos con naturalidad los gasoductos que recorren
miles de kilometros, los tendidos de alta tensién que
transportan cientos de megavatios, los grandes buques
que surcan mares y océanos cargados de petroleo y tam-
bien kilometros y kildémetros de conducciones, de mas o
menos envergadura, que conducen y distribuyen un el-
emento tan esencial para la vida como el agua.
El bienestar social, en gran medida, esta basado en
corregir los desequilibrios de la naturaleza y en obten-
er, en las mejores condiciones de uso y disfrute, los
bienes necesarios para la vida cotidiana de los individ-
uos que la componen. En este sentido surge el orden
econdmico en el que se procura, a través del mercado,
que cada cual obtenga lo necesario en las mejores
condiciones. Es, pues, generalmente aceptado el
desplazamiento del lugar de produccion al lugar de
consumo de multitud de bienes y recursos cuya utili-
dad individual o social se incrementa con el mismo.
Un Estado, su Gobierno, debe procurar, por una parte,
corregir los desequilibrios de la naturaleza y, por otra,
poner en valor, rentabilizar economica y socialmente,
los excedentes locales de los recursos naturales. Los
que antes llevaron a cabo estas actuaciones hoy dispo-
nen de mayor nivel de desarrollo.
El agua es un recurso imprescindible para la vida y,
en nuestro pais, la historia esta plagada de encuen-
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tros y desencuentros en orden a corregir el dese-
quilibrio entre la Espana humeda y la Espafa seca.
No es cosa de hoy, los poetas Vicente Medina o
Miguel Hernandez nos legaron hermosos textos de
cuan necesario era el liquido elemento, tambien en
la II Republica el Socialista Indalecio Prieto apoya-
ba lo que en 1979 seria la realidad del Trasvase
Tajo-Segura. Mas reciente es la politica trasvasista
de gobiernos socialistas de Felipe Gonzalez, que no
culminaron, o la del ultimo Gobierno de José M?®
Aznar que lleg¢ a aprobar la Ley del Plan Hidrolégi-
co Nacional, regulando el trasvase del Ebro al Lev-
ante espafiol.

Todos estan de acuerdo, o lo han estado alguna vez,
en que existe el desequilibrio, que hay que corregirlo
e incluso se ha cuantificado desde el consenso. El
Ministro Matas, después de afios de negociacion
alcanza un consenso nacional, ampliamente mayori-
tario, que va al BOE como la Ley que por fin corre-
giria los desequilibrios hidricos, facilitando la déci-
ma parte de un recurso que a unos le sobra y a otros
que estan dispuestos a pagar por el. Pero no, otra
vez el desencuentro y una precipitada Ley, que
nunca debié promulgarse, deroga la esperanza de
quienes habitamos esta hermosa y seca tierra.

La industria agroalimentaria ya esta sufriendo la falta
de agua y sera un drama, primero para los productores
que veran perder, no solo sus cosechas, sino sus
plantaciones y después la industria que no tendra el
suministro apropiado para su actividad. En términos
de empleo esta industria multiplica por diez el valor del
agua dedicada al cultivo frutas y hortalizas destinadas
a su transformacion.

La industria agroalimentaria ha hecho sus deberes,
con buena nota, en términos de depuracién y
tratamiento de las aguas que utiliza asi como del
ahorro y automatizacion de sus sistemas. Esperamos
y confiamos que quienes hoy tienen la responsabili-
dad de gobernar hagan sus deberes y cumplan las
promesas: mas agua, mas rapida y mas barata. Pro-
greso para todos. M
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PERSONAJE 4§

José Miguel Cascales

Director de Investigacion del CTC

“Tengo la obligacion de dejar constancia de todo cuanto he vivido
sobre la historia de la Conserva en Murcia”

Todo aquel que conoce bien a José Mi-
guel Cascales, sabe que nacié en una fa-
brica de conservas y que ha dedicado la
mayor parte de su vida al estudio y desa-
rrollo tecnolégico de esta industria. Por
eso no hay que extrafiarse cuando dice
que “hay cuestiones que si eres solo uni-
versitario no las puedes saber”, en clara re-
ferencia a la experiencia adquirida
con los afios pasados dentro de
una fabrica, que es donde real-
mente se aprende, donde se pue-
den poner en practica esos conoci-
mientos adquiridos en la Universi-
dad. Ya su abuelo, Pedro Cascales
Vivancos, junto a José Garcia Pal-
mer, y un reducido grupo de con-
serveros fundaron la Agrupacion
de Conserveros alla por 1924 y Jo-
sé Miguel se siente ahora en la
obligacion de dejar constancia de
cuanto conoce sobre la historia de
la conserva en Murcia, pues segun
él, el sector, en la actualidad, no se
parece en nada al que habia antes.
Ahora es un sector moderno y es-
tructurado, pero ya nadie se acuer-
da de cuando practicamente todo
estaba por hacer. En muchos as-
pectos, “casi se partié de cero” re-
cuerda Cascales, y es por ello que
quiere dejar constancia de quie-
nes, en los ultimos 60 afos, prota-
gonizaron la trayectoria seguida por nues-
tra industria conservera, antes de que su
recuerdo desaparezca injustamente en el
anonimato.

¢Por qué surgio la AICV?

Para responder a esto hemos de consi-
derar el panorama industrial en los afios
cuarenta, recién terminada la Segunda
Guerra Mundial, donde habia una carencia
casi total de hojalata, azucar, etc. y existian
enormes limitaciones. Eramos por enton-
ces meros intermediarios, pues tan sélo
habia exportacién de unos pocos semiela-
borados. Es precisamente aqui donde jue-
gan un papel fundamental unas personas
avispadas y con vision de futuro, como An-

tonio Soler, que piensan que hay que do-
tar al sector de mayores recursos tanto téc-
nicos como econémicos para la evolucion
que se prevé. Antonio Soler, era por en-
tonces un quimico joven, con aficién por
la conserva, que comienza a trabajar en al-
gunas fabricas para resolver problemas, y
que mas tarde, desde su catedra de Qui-

mica Orgénica, amplia el asesoramiento.
En esa catedra, hacia 1952, donde se reci-
bia una pequefia subvencién de la Agru-
paciéon de Conserveros para llevar a cabo
esos primeros trabajos, colaboraba un jo-
vencisimo Ginés Guzman. Cinco afios mas
tarde, se crea el Centro de Frutos y Con-
servas, que dependia del Patronato “Juan
de la Cierva”, organismo del Consejo Su-
perior de Investigaciones Cientificas (CSIC).
Este fue el embrion de lo que luego seria
la Asociacion de Investigacion de la Indus-
tria de Conservas Vegetales (AICV). Anto-
nio Soler amplia la asesoria a empresas,
hace publicaciones, reuniones, etc., y tan-
to los empresarios con José Garcia Palmer
a la cabeza, como los cientificos dirigidos

por Soler, estan convencidos de que el sec-
tor precisa de un nivel tecnoldgico ade-
cuado a los tiempos, si es que se queria
progresar y competir. Aprovechando el
marco legal que proporcionaba el Gobier-
no para crear asociaciones de investiga-
cion para el desarrollo sectorial, se funda
la Asociacion de Investigacion de la Indus-
tria de Conservas Vegetales
(AICV), en diciembre de 1962.

La creacion de la AICV supone un
hito; hay un antes y un después
en nuestra industria. Con ella co-
mienza el despegue tecnoldgico.
Se inici6 con una subvencion de
seis millones de pesetas para los
dos Centros, el de Murcia y el de
Valencia. El Estado aportaba el
50% y el resto procedia de las
cuotas de los conserveros, y de
ese importe, Murcia recibia el
60% (3,6 millones), por su mayor
potencial econémico. Siempre, el
presidente de la Agrupacion de
Conserveros ha sido el de AICV. Y
si antes he destacado en el marco
cientifico a Antonio Soler, por
parte empresarial, el primer pre-
sidente fue José Garcia Palmer,
un hombre de gran prestigio, que
en el aflo 1924, ya lo hemos di-
cho, fund¢ la Agrupacion de Con-
serveros. La AICV tuvo tres sedes,
la primera en la Universidad de Murcia en
la Catedra de Quimica Orgénica y desde
1969 en el CEBAS-CSIC, hasta 1997 en
que se inaugura el Centro Tecnoldgico.

¢Qué puede comentarnos sobre los estatu-
tos de la AICV?

En los estatutos fundacionales, se con-
templaba la investigacion basica en el
campo de la ciencia y tecnologia de las
frutas y verduras, la investigacion aplicada
a mejoras en la produccion tanto de mate-
rias primas como procesos de fabricacion,
el desarrollo de nuevos elaborados y téc-
nicas, normalizacién de caracteristicas y
control de calidad, nuevos métodos de en-
sayo, estudios microbioldgicos, revaloriza-
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cién de subproductos, formacion de técni-
cos y empresarios, las publicaciones, y
también se contemplaba la asistencia téc-
nica a los asociados con analisis, informes
y visitas. Recogia, en esencia, todos los as-
pectos necesarios para el desarrollo de la
industria agroalimentaria.

¢Qué personas han sido las cabezas visibles
de la AICV?

En su fundacién en 1962, el primer
presidente fue José Garcia Palmer, luego le
sucedieron: Ramoén Templado Gomez, Ma-
riano Gomez Artés y José Luis Lopez Fa-
jardo, y desde 1995 a 1997, José Garcia
Gomez. Todos estos fueron presidentes de
la Agrupacion y por tanto presidentes na-
tos de AICV. Por lo que respecta a la direc-
cion cientifica, después del fundador Anto-
nio Soler, se sucedieron como Directores
de Investigacién Octavio Carpena, por po-
co tiempo, Ginés Guzman Giménez en un
dilatado y fructifero periodo y José Miguel
Cascales Lopez de 1992 a 1997.

También habria que destacar de entre
el valioso personal cientifico que colabord
con la AICV a: Francisco Sabater, José An-
tonio Lozano, que posteriormente serian
rectores de la Universidad, Pedro Hernan-
saez, Consuelo Pérez Sanchez, Luis Mur-
cia, Inés Garcia Bafion, Eulogio Garcia Al-
colea Antonio Serrano, Pedro Sanchez
Campillo, Fernando Navarro, Ramén Mo-
reno, Francisco Pérez lllan, Joaquin Gar-
cia, Antonio Hernandez Moreno, Crisanto
Romero, entre tantos otros, quienes apor-
taron su reconocida valia a un sector in-
dustrial que hasta la creacion de AICV, y
salvo alguna excepciéon, no disponia de
personal técnico.

¢Qué nos puede decir sobre la labor cienti-
fica de la AICV?

Que fue muy importante, tanto desde el
punto de vista de apoyo analitico como de

o

Afos 40. De derecha a izquierda: D. Jesus Caride Lorente, D. Mariano
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9 de diciembre de 1970. XV2 Curso de la Conserva. Los Sres. Carpena y Guzman entre los asistentes.

desarrollo tecnolédgico y una simple enu-
meracion de su actividad seria intermina-
ble. Lo que hoy vemos sencillo o elemen-
tal, antes, la industria carecia de ello. En
los comienzos, se funcionaba de una ma-
nera empirica, se esterilizaba por el calor,
pero en cuanto se producia el mas minimo
problema que, generalmente, se debia a
fallos de envase o tiempos de esteriliza-
cion inadecuados, ya no se sabia poner la
solucién al no existir base cientifica. Por
tanto, las alteraciones estaban a la orden
del dia. Ante la magnitud del trabajo a rea-
lizar la AICV tuvo que dar prioridad a de-
terminadas lineas de actuacion. Por ejem-
plo, la labor cientifica se orientd hacia el
estudio del origen y resolucion de todo ti-
po de alteraciones; se implant6 la acidifi-
cacion por acido citrico, el empleo correc-
to de aditivos, los sistemas de pelado, el
uso de conservantes en la preparacion de
semielaborados; se modernizaron las tec-

Gomez Artes, Sr. Abril 1958. Inauguracién de la FI.C.A. Asisten: Roland Boscary (ministro de agricultura

nologias de fabricacién de muchisimos
nuevos productos y se puso en marcha la
elaboracién de naranja satsuma, en la que
AICV registré dos patentes que permitie-
ron a la industria no estar sujeta a royalties
extranjeros. También se orienté hacia es-
tudios y asesoria sobre maquinaria con-
servera porque la mayoria de las operacio-
nes se venian realizando de forma ma-
nual. En fin, la lista de innovaciones seria
interminable.

¢Qué se hizo en la AICV en cuanto a activi-
dades de tipo formativo y a publicaciones?

Entre otras actividades de menor enti-
dad, se realizaba un curso anual, denomi-
nado Curso Intensivo, de una semana de
duracién, del que se hicieron mas de 30
ediciones y al que asistian, fundamental-
mente, empresarios de toda Espana. De
1988 a 1997, AICV impartié un curso de
Tecnologia de Alimentos, en esta ocasion

Bernal, D. José Garcia Palmer, D. Teodoro Bernal Gallego. El tltimo en el orden de apariciéon francés), Miguel Cascales Sanchez, José Garcia Palmer, Mariano Gémez Artes.

D. José Méndez.
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destinado a titulados superiores que fue
considerado de alta especializacién por el
Consejo Superior de Investigaciones Cien-
tificas (CSIC), y que proporciona a Indus-
tria personal capacitado para promover la
Innovacion y el Desarrollo. La AICV acogia
a jovenes licenciados que se especializa-
ban en asesoria y asistencia técnica y en
los distintos laboratorios. Muchos de ellos
pudieron acceder a puestos en la industria
gracias a esta etapa de formaciéon. Se pu-
blicaron mas de un centenar de boletines
que recogian todos los aspectos de la in-
dustria conservera, desde los puramente
tecnologicos y de fabricacion a los de nor-
mativa y legislacion, nuevos productos,
pasando por temas de envases y barnices,
controles analiticos de todo tipo, .. etc. Se
circulé mucha informacién en poco tiem-
po con la finalidad de acelerar en lo posi-
ble la puesta al dia de las industrias.

¢Cudles fueron las principales relaciones
institucionales de la AICV?

Colabord6 con los ministerios de Agricul-
tura, Industria, Comercio, Sanidad y Con-
sumo, ... y particip6 en la redaccién del Co-
digo Alimentario y de la mayoria de las
normas técnico-sanitarias. Formoé parte de
muchas comisiones de trabajo con CIOA,
AENOR, IRANOR, AME, etc. Ademas su
papel asesor dentro de la Federacion Na-
cional de Asociaciones de la Industria de
Conservas Vegetales (FNAC), fue de primer
nivel. La AICV tenia un gran peso sectorial
por lo que se le consideré entidad colabo-
radora de la Administracion y se le llama-
ba para participar en la redacciéon de nor-
mas como las de Calidad y Exportacién del
afio 1966 y 1984, asi como las de aditivos,
envases, etc., lo que se traducia en la posi-
bilidad de realizar una mejor defensa de
los intereses del sector.

Cabe destacar las relaciones con el Fo-
od and Drug Administration (FDA). Sus
inspectores visitaban, conjuntamente con
los técnicos de AICV, las industrias mur-
cianas. El FDA delegé en AICV la confec-
cién de los conocidos Registros de Ex-
portacion, documento fundamental en el
comercio con los Estados Unidos. Tam-
bién la Asociacién establecié cauces de
relaciones internacionales con importan-
tes instituciones de ambito alimentario,
FAO, CIPC, Instituto Appert de Paris. Or-
ganizo reuniones y congresos de caracter
internacional como la III Reunién Inter-
nacional de Técnicos de Industrias Con-
serveras en colaboracién con el Comité
Internacional Permanente de la Conserva
(CIPC), celebrada en Murcia. Y en 1980,

1983. Personal de la asociacion A.l.C.V.

Ginés Guzman, director de AICV, fue
nombrado presidente de dicho Comité, lo
que demuestra el prestigio tanto del Prof.
Guzman como de la entidad que dirigia.

Muy relevante fue la participaciéon en
todas las ediciones de la Feria Internacio-
nal de la Conserva y Alimentacion (FICA),
que durante varios afios se celebré en
Murcia. Los profesores Soler y Guzman
fueron los responsables de la organiza-
cion de jornadas tecnoldgicas que tenian
lugar con ese motivo.

¢Como era el mundo de la conserva antes y
después de la AICV?

Pasa de ser una industria que prepara-
ba fundamentalmente semielaborados y
que trabajaba de forma intermitente soélo
durante las campafias, a constituir un sec-
tor industrial consolidado que cuando aca-
ba AICV, elaboraba gran numero de pro-
ductos y especialidades alimentarias con
alto nivel tecnoldgico. Aparecié un merca-
do interior cada vez mas pujante y se pu-
sieron en marcha fabricas de zumos y con-
centrados. Las industrias generalizaron la
incorporacién de técnicos en sus plantillas
y se dio gran impulso a la mecanizacion.
Por desarrollo tecnolégico, capacidad de
produccion, alimentos fabricados, etc,
existe un antes y un después de la actua-
cion de AICV.

¢Y como fue ese transito hacia el actual
cTc?

Con el traslado desde la Universidad al
CEBAS se gan6 mucho. Supuso una venta-
ja importante, entre otras cosas, se triplica-
ba la superficie. En los sétanos del CEBAS,
se lleg6 a instalar el embrién de una plan-
ta piloto. Fue sin duda una etapa fructifera

gracias a que vivimos una simbiosis, una
relacion modélica entre la realidad indus-
trial y el nivel cientifico del CEBAS. Por
cierto, es de justicia recordar que después
de Octavio Carpena, los directores sucesi-
vos, Angel Ortufio, Antonio Leén, Manuel
Caro, Francisco Artés y Antonio Cerda pres-
taron todos ellos el maximo apoyo a AICV.

Pero ¢qué ocurrié con la AICV? Pues
que termind viviendo exclusivamente de
las cuotas de los asociados; la Comision
Asesora acabd con la subvencion porque
consideraba que se trataba de un sector
industrial adulto. La entidad soporto alti-
bajos puesto que dependia de la situa-
cion de las empresas y la Agrupacion,
que siempre apoyo, ya no estaba en si-
tuacién de hacerlo. La AICV alcanzé 170
empresas asociadas al principio de los
afios 70 (de las cuales, mas de 40 perte-
necian a empresas de fuera de la Region),
este numero va cayendo a lo largo de la
década hasta unas 140 y asi comienzan
los afios 80. Luego vino la caida paulati-
nay ya, en plena crisis de los 90, la cifra
de empresas asociadas se mantuvo en
unas 95, con las que nos trasladamos en
1997 al actual Centro Tecnolégico.

AICV desaparece para resurgir en el
Centro Tecnolégico Nacional de la Con-
serva y Alimentacion (CTC). Es un gran
salto el que se produce cuando los em-
presarios y la Administracién Regional,
concretamente el Instituto de Fomento
(INFO), deciden, en plena crisis del sec-
tor, llevar a cabo este proyecto que se
inaugura en enero de 1997 y que abre
unas magnificas posibilidades para el de-
sarrollo y competitividad de las industrias
agroalimentarias. Pero, como se suele
decir, “esa ya es otra historia”. B
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uniagro ¢

Huevos de gallina Y salud. sexta parte.
Incidencia de los tratamientos culinarios
y tecnologicos sobre los alimentos en
general y los ovoproductos en particular

J. TESEDO NIETO. DPTO. DE FARMACOLOGIA Y TERAPEUTICA. FACULTAD DE MEDICINA. UNIVERSIDAD DE VALLADOLID. / E. BARRADO. DPTO. DE
QUIMICA ANALITICA. FACULTAD DE CIENCIAS. UNIVERSIDAD DE VALLADOLID. / J. FERNANDEZ. JEFATURA BIENESTAR SOCIAL. J. CASTILLA Y LEON.
VALLADOLID. / D. PEREZ. OVOSEC. / J. EZQUERRO. OVOSEC.

Como indicamos al principio de esta serie de trabajos, hemos realizado un estudio intenso, aun-
que no exhaustivo, de la composicion, propiedades bromatoldgicas y tecnolégicas del huevo de
gallina y de su importancia nutricional. En esta ultima entrega intentamos completar el tema par-
tiendo de la historia de la avicultura y su importancia econémica hasta los ultimos avances y de-
sarrollo de huevos funcionales (de diseno) y las aplicaciones del huevo para obtencion de di-
versos productos de valor anadido.
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1. Un poco de historia

Segun el Instituto de estudios del hue-
vo (1), el origen de la avicultura podria
datarse hace al menos 8.000 afios, cuan-
do se domesticaron algunas familias del
“Gallus-Gallus”: Este hecho acontecié en
ciertas regiones de la India, China y pro-
bablemente de otras zonas del sureste
asiatico. Estas gallinas viajaron junto a
las tribus nomadas desde los valles de la
India hasta Grecia, segun puede obser-
varse en la Figura 1, tomada de Gutiérrez
et al. (2). Posteriormente otras tribus, co-
mo los celtas, al crear nucleos de pobla-
cién en diversas partes, facilitaron la pro-
pagacion de las gallinas por toda Europa,
aunque la mayor dispersion parece que
se produjo en la edad del Hierro. Se esti-
ma que aquellas gallinas primitivas poni-
an alrededor de 30 huevos al afio, por lo
que, como todas las cosas escasas, este
producto era altamente apreciado.

Otro hito importante que debe consi-
derarse es como se produce la evolucién
de la avicultura primitiva a la avicultura
cientifica, cuyo primer paso podemos es-
timar hacia el afio 42, en que Columela,
escribi6 los “Doce libros de la agricultu-
ra”. Por entonces parece que existian en
la Peninsula tres especies de gallinas,
que podrian denominarse “de carne, sil-
vestres y africanas”, de las cuales posi-
blemente derivarian nuestras razas Leo-
nesa, Andaluza, Castellana y Prats. Mu-
cho mas tarde puede encontrarse el texto
de G. Alonso y M. de Agustin “La crianza
y gobierno de las gallinas y otras aves”, y
posteriormente, en 1884 en el “Tratado
de la crianza de las aves de corral”, Nico-
las de las Casas describe las bases de la
zootecnia, economia y patologia aviar, asi
como algunos manjares, costumbres y
habitos gastronémicos en los que los
huevos eran los protagonistas.

Por otro lado, hace casi 300 afios, el
francés Choiselet publicaba lo que es
considerado hoy dia como el primer tra-
tado sobre el comercio del huevo. Escri-
bia, entre otras recomendaciones premo-
nitorias, que el lugar de venta de los hue-
vos no debia estar a una distancia “de
mas de un dia del lugar de produccién”,
que “el asno que tirara de la carreta de-
bia tener un caracter calmado”, y que “los
boticarios debian ser los primeros en

convencer a las personas, del valor nutri-
cional del huevo”. Choiselet queria indi-
car con ello, que frescura, integridad de
la cascara y composicion en principios
inmediatos, constituyen los pilares, sobre
los que se sustentan las razones de su
aceptacion como alimento basico

A pesar de todo, a lo largo del siglo
XIX, e incluso hasta bien entrado el siglo
XX, la avicultura seguia siendo una activi-
dad ligada al mundo rural. Las gallinas
buscaban el alimento por su cuenta y uni-
camente recibian algo de grano, restos de
las comidas del hogar y del huerto y un
alojamiento en los meses de invierno.
Hasta las primeras décadas del siglo XX la
produccion y el consumo de huevos eran
relativamente bajas, pero a partir de 1960
resurge con potencia la avicultura intensi-
va, que experimenta una verdadera ex-
plosién entre los afios 1970-1985.

2. La importancia econémica
del sector

Segun datos de la FAQO, ya en 1998 la
produccion de huevos de gallina se si-
tuaba en 48,5 millones de toneladas,
cantidad que se ha incrementado hasta
54 millones en el 2004 (1). Esta produc-
cién da lugar a mas de 900.000 millones
de unidades. La regiéon del mundo de
mayor produccién de huevos de gallina
es Asia, donde asciende a 27,3 millones
de toneladas anuales, lo que representa
aproximadamente el 57% de la produc-
cién mundial. Una parte muy importante
de esta produccion (el 65%) la aporta Chi-
na, que por si sola alcanza el 42% de la
produccion mundial, situandola por ello

como la gran productora de huevos de
gallina del mundo. La segunda zona mas
productora es el Continente europeo, que
alcanza una cifra de unos 9,4 millones de
toneladas. El conjunto de paises de Euro-
pa no pertenecientes a la Unién Europea
producen el 44% del total de este Conti-
nente. De todos ellos destaca Rusia con el
19% de la produccion. La Unién Europea
produce el 56% restante, es decir, unos
5,3 millones de toneladas, lo que equiva-
le a unos 95.600 millones de unidades.
Esta produccién supone aproximada-
mente el 11,0% de la producciéon mun-
dial. Finalmente, la otra gran potencia
productora de huevos de gallina es Amé-
rica del Norte y Centroamérica, cuya pro-
duccién asciende a 6,9 millones de tone-
ladas, de las cuales 5,0 millones, el 67%,
las aporta Estados Unidos. A nivel mun-
dial esta cuantia supone cerca del 10%
de la produccion.

Espafia es en estos momentos el ter-
cer pais productor de huevos de la
Unién Europea, con un 15% del total.
Esta producciéon proviene en un 99% de
gallinas ponedoras criadas en baterias y
el 1% restante se distribuye entre la avi-
cultura alternativa y la cria ecolégica.
Por regiones, la mayor produccion se
centra en las comunidades autbnomas
de Castilla-La Mancha, Castilla y Ledn,
Catalufia y Andalucia. Se estima que en
Espafia hay una cabafia de entre 550 y
600 millones de pollos, y de unos 50 mi-
llones de gallinas ponedoras. Aproxima-
damente el 85% de la produccion se di-
rige al consumo humano directo como
huevo fresco (220-230 huevos/persona-

B Espana es en estos momentos el tercer pais productor de huevos de la Unién Europea,

con un 15% del total, proviene en un 99% de gallinas ponedoras criadas en baterias y un 1%

de avicultura alternativa y cria ecoldgica.

CTC 12



afio) y el 15% restante esta destinado a
la industria, sobre todo alimentaria y de
fabricacion de ovoproductos. Menos del
1% de la produccién se destina a usos
industriales no alimentarios

En el sector avicola, que aporta a la
renta final agraria entre el 6 y el 8%, tra-
bajan de forma directa alrededor de
14.000 personas, constituyendo, hoy por
hoy uno de los sectores ganaderos mas
modernizados y preparados para el futuro.

Por otro lado, no debe perderse de vis-
ta que el huevo es un alimento perecede-
ro, y desde el mismo momento de la
puesta, tiende a deteriorarse, debido a
causas tanto fisico-quimicas como bacte-
riolégicas. Por ello debe tenerse un cui-
dado extremo en su recogida y comercia-
lizacion, envasado, transporte y conser-
vacion. Precisamente para su conserva-
cion se han intentado histéricamente mu-
chas formas, -a base de inmersiéon en di-
versas sustancias como agua de cal, sili-

catos, agua oxigenada, glicerina, aceites,
o bien situandoles entre substancias se-
cas, como arena fina, paja, cereales, car-
boén vegetal-. Actualmente se realiza de
dos formas principales, por:

a) Accion del frio. Solamente aconsejable
para periodos de tiempo relativamente
cortos, cuidando la temperatura (2-3°C) y
el grado higrométrico (72-75%).

b) Accién del calor. La conservaciéon del
huevo para periodos largos de tiempo
precisa inexorablemente la accién del ca-
lor, que, sin alterar sus propiedades ali-
mentarias, elimine todos aquellos micro-
organismos que son la causa de sus alte-
raciones. Este proceso recibe el nombre
de Pasteurizacion. Una vez el huevo
—previo descascarado- o sus fracciones
(yema o clara), ha sido pasteurizado, pue-
de congelarse o bien desecarse. El desa-
rrollo de las técnicas de congelacion ra-
pida (-35 a -40 °C) permite un periodo
largo de viabilidad, entre 12-18 meses.

TABLA 1:

Composicién quimica del huevo

La necesidad de un facil almacena-
miento y un comodo transporte es la
causa que justifica la desecacion de es-
tos productos del huevo, llamados ovo-
productos (3). Los primeros huevos en
polvo fueron preparados en China, pero
su fabricacion industrial comenzé en Es-
tados Unidos hacia 1880. Su volumen no
fue importante hasta la primera guerra
mundial a causa de la necesidad de avi-
tuallamiento a las tropas en los lejanos
frentes de operaciones. Su fabricaciéon
aumenté luego muy lentamente hasta
que en la segunda conflagracién mun-
dial aumentd de forma increible, tanto
desde el punto de vista cualitativo (mejor
tecnologia) como cuantitativo. Los he-
chos resefiados sirvieron para dar un im-
pulso irreversible a una industria que al
perfeccionar ampliamente sus métodos
de trabajo, ha alcanzado unas altisimas
cotas de producciéon, habiéndose hecho
imprescindible en la industria alimenta-
ria. China, haciendo honor a haber sido
el pais que primero fabricé este produc-
to, marcha hoy a la cabeza de los paises
productores, por delante de Estados Uni-
dos, Argentina, Canada, Holanda, Dina-
marca, etc. La produccién mundial de
ovoproductos, es actualmente del orden
de 2’5 millones de toneladas, lo que su-
pone cerca del 10% de la producciéon
mundial del huevo cascara.

3. Valor del huevo y sus
componentes en la salud

Como hemos ido viendo en las distin-
tas entregas de esta serie (4), el huevo de
gallina es una importante fuente de nu-

Constituyente Componentes % masa Composicion
mayoritarios /masa
Sales inorganicas 296 Carbonatos de calcio y magnesio, fosfato de calcio
Cascara Proteinas a§,5
Lipidos < 0,05
Agua a7
Proteinas a10 Ovoalbimina, ovotransferrina, ovomucina, lisozyma, avidina,
ovoglicoproteina, etc.
Clara Lipidos a(,03
Carbohidratos ap,5
Cenizas apQ,5
Proteinas 216 Espovitelenina, lipovitelina, livetinas, fosvitinas, etc.
Yema Lipidos a33 Triglicerol, fosfatidilcolina, colesterol, fosfatidiletanolamina,
esfingomielina, etc.
Carbohidratos ag,6
Cenizas atd
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trientes, puesto que contiene todas las
proteinas, lipidos, vitaminas y minerales
capaces de hacer crecer un embrién. Pe-
ro es que ademas, ahora se sabe que
contiene una gran cantidad de sustancias
con importantes funciones bioldgicas.
Entre otras cosas, por ejemplo, sistemas
de defensa fisica y biolégica para prote-
ger el embrion de la invasion y la multi-
plicacién de microorganismos. Recomen-
damos a este respecto la revisiéon que
han realizado Jennifer Kovacs-Nolan y
colaboradores (5).

La composiciéon simplificada (5-6) de
los tres componentes del huevo (cascara,
yema y clara) es la que se muestra en la
Tabla 1.

Algunas de las actividades biolégicas
que son referenciadas y repasadas en el
estudio de Kovacs (5) se han extraido en
la Tabla 2.

Como consecuencia de todo ello,
emerge con fuerza una nueva utilizacién
del huevo de gallina que va mas alla de
su valor alimenticio clasico, viéndose es-
te alimento elevado a las mas altas cotas
de utilizacion, merced a nuevas y especi-
ficas investigaciones

4. El huevo como alimento
funcional

Alimentos funcionales, son aquellos
que contienen componentes biolégica-
mente activos que ofrecen beneficios pa-
ra la salud y reducen el riesgo de sufrir
enfermedades. Se pretende conseguir
que el huevo de gallina, aumente sus
propiedades, bien dotandolas de nutrien-
tes con una mayor especificidad en sus
funciones, bien a partir de la extraccién y
separacion de algunas de sus moléculas
constituyentes.

Vamos pues a distinguir al menos dos
aspectos, el disefio de huevos modifica-

dos y los tratamientos tecnoldgicos para
la obtencién de nuevos productos deriva-
dos del huevo.

4.1. Huevos de disefio

4.1.1. Modificacién en la composicion
de las grasas

Mediante diversos estudios, un grupo
de investigacion de la Universidad de Al-
berta (Canada), ha conseguido desarrollar
unos huevos con el ratio preciso de aci-
dos n-3 / n-6, de tal modo que su inges-

ta puede ayudar a reducir el riesgo de
enfermedades coronarias y el nivel de tri-
glicéridos en sangre. Las investigaciones
se han basado en la modificacién de las
dietas de las gallinas (7-9).

4.1.2. Actuaciones sobre el colesterol
Como ya indicamos en otra parte de
esta serie de trabajos (4) y han puesto de
manifiesto numerosos estudios (8-10), la
ingesta de una cantidad relativamente
elevada de huevos no altera significativa-
mente los niveles de colesterol o de otros

TABLA 2:
Actividad bioldgica de algunas proteinas del huevo

Proteina
Ovoalbimina
Ovotransferrina Idem.
Ovomucocido
Ovomucina
Lisozima

Cistatina

Etc. Etc.
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Actividad

Antibacteriana, antihipertensiva, inmunomodiladora

Inhibidor de la serina proteasa, etc.
Antimicrobiana, antiviral, antiadhesiva, etc.

Antibacteriana, antiviral, antitumoral, etc.

Inhibidor de la cisteina proteasa, antimicrobiana, antitumoral, inmunomoduladora, inhibidora de la degradacion de los huesos.



componentes lipidicos en el plasma. No
obstante aun hoy en dia continua el de-
bate sobre la necesidad de disminuir o
mantener su contenido en colesterol, a
pesar de que parece claro que no es lo
mismo colesterol alimentario que coleste-
rolemia (11). Téngase en cuenta que el
colesterol endégeno depende mas de la
composicion lipidica del régimen alimen-
tario, que del colesterol ingerido y que los
lipidos del huevo estan mayoritariamente
unidos a las proteinas, formando lipopro-
teinas. En todo caso, tanto para este como
para otros alimentos, el Consejo Superior
de Higiene Publica de Francia indica que
las etiquetas de los productos alimenticios
“sin colesterol” debe reservarse para
cuando el articulo tiene como maximo 20
mg/100 g de lipidos, debiendo ser la can-
tidad de estos lipidos menos del 20% so-
bre peso seco y sus acidos grasos satura-
das menos del 6% sobre peso seco.

Si consideramos la composicién en
acidos grasos de la grasa del huevo de

gallina (4) conjuntamente con lo arriba
indicado, entenderemos por qué la acep-
tacion de huevos sin colesterol ha sido
minima, tanto en lo que respecta a hue-
VOS con cascara, como a los ovoproduc-
tos, dado que, ademas, éstos no son en
general producto final, sino ingredientes
de otros preparados. No obstante se vie-
ne desarrollando la tecnologia que per-
mite disminuir el contenido de colesterol
en el huevo de gallina, por algunos de
los siguientes métodos:

» Modificaciones genéticas en las pone-
doras.

» Modificacion régimen alimenticio de las
ponedoras.

» Procedimientos quimico-fisicos, trata-
mientos con disolventes organicos...

» Métodos enzimaticos.

El devenir de los tiempos nos indicara
de qué lado se inclina este debate hasta
hoy contradictorio de la necesidad/con-
veniencia de la disminucién del coleste-
rol en el huevo, sin alterar la estructura
de las proteinas constituyentes.

4.1.3. Agente antibacteriano

Se ha desarrollado también una yema
de huevo en polvo y congelada que ata-
ca a diferentes patdbgenos como Salmo-
nella, E. Coli, Campilobacter y Listeria.
Para ello se estimula el sistema inmuno-
l6gico de las gallinas, lo que provoca que
los anticuerpos se depositen en la yema
de los huevos (12). Estas yemas pueden
usarse para reducir la contaminacién de
los alimentos por bacterias patdgenas.

4.2. Tratamientos tecnolégicos para
obtencién de nuevos productos

4.2.1. Fraccionamiento de la parte grasa
de la yema de huevo

Se han desarrollado técnicas de ex-
traccion con disolventes organicos de las
lecitinas, que pueden ser empleadas co-
mo emulsionantes en la industria, a pe-
sar de haber perdido en el proceso parte
de esta propiedad, o bien en cosmética.

Dado que las proteinas, lipidos y mi-
nerales estan intimamente unidas por
enlaces covalentes e idnicos, la separa-
cion entre ellas es realmente complica-
da, ademas de que, cuando actuan indi-
vidualmente pierden parte de sus pro-

piedades funcionales. Sin embargo, si
resultarian interesantes sus propiedades
bioldgicas. Si exceptuamos, por tanto, la
extraccion de lecitina, el fraccionamien-
to de la grasa de la yema de huevo no
resulta viable a escala industrial, debido
a los altos costes de extraccion, si bien
en un futuro y siguiendo el camino de la
industria lechera, donde estas extraccio-
nes estan suficientemente desarrolla-
das, puede ser que los trabajos de labo-
ratorio puedan ser transplantados a la
industria de ovoproductos.

4.2.2. Hidrdlisis: Fraccionamiento de
las proteinas de la yema

La esencia de la hidrdlisis proteica es
la rotura del enlace peptidico y en con-
secuencia la generacion de péptidos de
menor tamafio o incluso de aminoacidos
libres. La rotura de estos enlaces puede
producirse por métodos quimicos o bio-
légicos. La propiedad fundamental de un
hidrolizado, es su grado de hidrdlisis, de
lo que va a depender en gran medida
sus caracteristicas posteriores. Los hidro-
lizados que se producen, hoy en dia pa-
ra su uso en alimentacion, se pueden
agrupar, en:

- Hidrolizados con bajo grado de hidroli-
sis, entre el 1% - 10%, para la mejora de
las propiedades funcionales.

- Hidrolizados con grado de hidrolisis va-
riable para su uso como flavorizantes.

- Hidrolizados extensivos, con grado de
hidrdlisis superior al 10%, como suple-
mento proteico en alimentacién especia-
lizada (dietas médicas) y a partir de ellas,
la generacion de péptidos bioactivos.

Los hidrolizados, asimismo tienen
aplicaciones, no alimentarias, como fuen-
te de fermentaciones (tales como los de la
levadura, caseina, etc.), en cosmética y
como fertilizantes.

El huevo, dada su importancia y tras-
cendencia en la alimentacién humana,
no podia sustraerse a la posibilidad de
aumentar sus ya numerosas aplicaciones,
utilizando la hidrdlisis de sus constitu-
yentes. Si bien todavia existen muy pocos
estudios que aborden la produccion de
péptidos bioactivos a partir de proteinas
de huevo, el reciente desarrollo de nue-
vas técnicas biotecnoldgicas y de separa-
cién permite el fraccionamiento sus com-

B Un grupo de investigacion de la Universidad de Alberta (Canada), ha conseguido desarrollar

unos huevos con el ratio preciso de acidos n-3 / n-6, de tal modo que su ingesta puede ayudar

a reducir el riesgo de enfermedades coronarias y el nivel de triglicéridos en sangre.
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ponentes para uso con NUevos propositos
alimenticios o no alimenticios. De éste
modo, estan apareciendo nuevas aplica-
ciones que contribuyen a aumentar su
consumo (13-16). Las fracciones obteni-
das de las proteinas de la yema de hue-
Vo, presentan interés nutricional, funcio-
nal y bioldgico, extrayéndose de los gra-
nulos, la lipovitelina y la fosvitina y del
plasma, la fraccion LDL, la_y_livetina y
la_livetina (3,8).

Sin embargo, mientras el fracciona-
miento de los constituyentes de la clara,
como veremos a continuaciéon, progresa
regularmente, no ocurre lo mismo con
los de la yema, debido a la complejidad
de las moléculas de sus principios in-
mediatos.

4.2.3. Fraccionamiento de la clara

El fraccionamiento de la clara supo-
ne una solucién para la diversificacion
de las actividades de las industrias de
ovoproductos, debido a la posible apli-
cacion de los compuestos obtenidos,
tanto en el campo alimentario como en
el farmacéutico. Asi por ejemplo, la liso-
zima, debido a sus propiedades antibac-
terianas (se usa en la industria quesera
y farmacéutica), la ovotransferrina, por
sus propiedades antimicrobianas y la
ovomucina, -por su riqueza en restos
glucosidicos etc.

No obstante es preciso intensificar la
investigacion en este campo, dado que se
intuyen mas y mejores aplicaciones que
los hasta ahora descritos (13-14). Como
indican Miguel et. al. (15-16) “Los propios
ovoproductos, sus hidrolizados comple-
tos, las fracciones de los mismos de bajo
peso molecular, o sus péptidos constitu-
yentes, podrian utilizarse ya sea como in-
gredientes alimenticios funcionales o pro-
ductos farmacéuticos, para el tratamiento
y prevencion de la hipertension arterial,
asi como antioxidantes”.

4.3. Otros usos

Ademas de lo indicado anteriormente,
deben tenerse en cuenta otra serie de
usos y aplicaciones de los huevos y deri-
vados, como son:
» Como componente de diversos produc-
tos de pasteleria y bolleria: pasteles, ga-
lletas, bollos, magdalenas, bizcochos,
hojaldres, empanadas, agujas de terne-
ra etc. Golosinas, caramelos, turrones,
flanes, cremas, helados y merengue. Al-
gun pan rallado. La cobertura brillante
de cierta bolleria se consigue en ocasio-
nes a base de huevo. La espuma blanca
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que adorna algunos cafés capuchinos y
cafés crema puede ser obtenida a base
de huevo.

» Algunos vinos que se clarifican con cla-
ra de huevo. También los huevos pueden
ser utilizados para clarificar la consisten-
cia de una sopa, se usan en algunas rece-
tas de consomés, gelatinas, sopas de cal-
do. En ocasiones, se emplean en purés.

* En vacunas incubadas en huevo, (por
ejemplo, la de la gripe y la de los quince
meses para inmunizar contra el saram-
pidn, el tétano y las paperas) y en vacu-
nas a base de huevo.

» Formando parte de medios para micro-
biologia (Bacillus Cereus).

« Para hacer “champus al huevo”.

« En la industria de pinturas. En la técni-
ca de la laca japonesa (Harusi) para la re-
alizacion del color blanco.

Figura 1. Mapa de la evolucién de la avicultura (tomado de 2).

» Formando parte de los “pegamentos”
(Adhesivos).

» Formando parte de la dieta de gallinas,
palomas...

» Salsas y mayonesa.

» Algunos potitos.

» Flambres, embutidos, salchichas y patés.
* Preparado a base de rebozados.

» Huevo en polvo, sucedaneos de huevo.
+ En la lista de ingredientes del etiqueta-
do de diversos productos alimentarios,
hay algunos que proceden o pueden pro-
ceder del huevo:

- Albumina: una proteina presente en la
clara del huevo. Es usada como aditivo
en dietas suplementarias, como estabili-
zador y espesante y para dar mas textu-
ra. También esta presente en muchos ca-
ramelos, cremas para ensaladas y algu-
nas margarinas.

- Lecitina (E-322), cuando no especifique
su origen, aunque normalmente es de
soja.

- Lisozima (E-161b), pigmento amarillo
presente en la yema del huevo y en los
vegetales.

- Ovoalbumina, Conalbumina, Ovomucoi-
de, Ovomucina, Ovomacroglobulina, Ca-
talosa, Apriteleninas, Fosvitina, Livetinas,
alfa-livenina, etc.

4.4, Usos de la cascara

Como ya hemos indicado, China pro-
duce anualmente casi 20 millones de to-
neladas de huevo y de paso cuatro millo-
nes de toneladas de cascara. Es imperati-
vo avanzar hacia el reciclaje de las casca-
ras del huevo para reducir la contamina-
cion ambiental y ahorrar energia.

Las cascaras tienen gran valor y pue-
den ser utilizadas como medicina, fertili-
zante e incluso en la industria cosmética,
y ya se reciclan con éxito en Estados Uni-
dos y Japon.

Las cascaras de huevo se revalorizan
al separar de la misma las membranas.
Asi toman las cascaras mayor utilidad en
suplemento de vitaminas, crema dental,
productos quimicos y como sustituto de
la pulpa para la industria del papel. (Asi,
hay hoy en el mercado envases “ecologi-
cos” cuyo componente mayoritario es la
cascara de huevo). Las membranas con-
tienen colageno, proteina usada en una
amplia gama de productos médicos”.

Desde 1850 se emplea el “papel albu-
minado” en los primeros afios de la foto-
grafia para los tratamientos previos a la
exposicion.

- Obtenciodn de la lectulosa catalizada con
cascara de huevo.



- iProducto de limpieza! Las fachadas de
los edificios suelen limpiarse proyectan-
dose sobre la misma a presion, arena, y
ultimamente cascara de huevo triturada,
técnica utilizada “segun dicen los londi-
nenses”, para la limpieza de la torre del
Big-Ben.

A veces se utiliza la cascara de huevo
en el filtro de las cafeteras para obtener
un café mas claro.

5. Contraindicaciones

La alergia alimentaria es un problema
al que se estda empezando a prestar la
atencidn necesaria, ya que en los ultimos
afios son cada vez mas las personas que
se ven afectadas. Las consecuencias de
una reaccion alérgica pueden ir desde pe-
quefios trastornos fisicos hasta incluso la
muerte por shock anafilactico (16). En las
cocina particulares, de los comedores es-
colares, de los restaurantes, etc. cuando se
utiliza un mismo utensilio (tenedor, sartén,
etc.) para preparar un plato con huevoy, a
continuacion, otros guisos, éstos quedan
contaminados y pueden producir una re-
accion alérgica. La unica solucién en estos
casos es poner en practica una higiene ri-
gurosa. La sociedad actual es muy cons-
ciente de ello, y paralelo en la actualidad,
a un desarrollo muy importante de la dis-
ciplina médica que se ocupa de su trata-
miento y prevencion. Han sido fundadas
asociaciones cuya finalidad es informar al
consumidor de cuales son los preparados
alimenticios que contienen o pueden con-
tener determinados alimentos.

El huevo de gallina no se ha sustraido
a este hecho, y asi aunque la prevalencia
sea baja, si hay personas a las que la in-
gesta del huevo de gallina produce reac-
ciones de hipersensibilidad.

Los preparados y productos que antes
enumeramos, que pueden contener hue-
vo, estan por lo tanto contraindicados a
las personas diagnosticadas de alergia al
mismo.

6. Conclusiones

A lo largo de nuestros seis trabajos he-
mos tratado de realizar un estudio com-
pleto del huevo de gallina, centrandonos
en la descripcion de sus nutrientes, y por
tanto de su valor nutritivo, de sus propie-
dades funcionales y tecnolégicas que le
hacen insustituible en la industria alimen-
taria, asi como de las posibles modifica-
ciones de todas sus excelencias a causa de
los tratamientos tecnolégicos y culinarios.

Con esta ultima entrega, en la que ve-
mos que las aplicaciones del huevo de

gallina van mas alla de su valor nutritivo,
y de la alerta a las personas con hiper-
sensibilidad al mismo, damos por finali-
zado este tema, habiendo sido la inten-
cion de los autores hacer que la pobla-
cion le conozca mejor, y pueda hacer uso
con la moderacion precisa, y sin los pre-
juicios que en algun sector y momento se
han tenido.
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RED PUNTOPYME

UN CANAL DE INFORMACION PARA LAS EMPRESAS

a Red PuntoPyme puede ser considerada el mayor
canal de informacién empresarial en la Regién de
Murcia, que nace con el impulso del Instituto de
Fomento, y que esta conformada por una red de oficinas,
74 en la actualidad, repartidas por toda la Region, agluti-
nando de esta manera los principales organismos que estan
en contacto con la pequefia y mediana empresa y con las
iniciativas de autoempleo, tales como Ayuntamientos, agen-
cias de desarrollo local, organizaciones empresariales, or-
ganizaciones sindicales, oficinas de las Camaras Oficiales
de Comercio de la Region, Colegios Oficiales, la sociedad de
capital riesgo, Murcia Emprende, ademas de las oficinas del
INFO en Murcia, Cartagena, Madrid y Bruselas
La utilidad de este canal de informacion unico queda re-
frenada por el numero de consultas atendidas desde su
puesta en marcha a finales del pasado 2004, ya que hasta
la fecha se ha atendido alrededor de 4.000 consultas que
abarcan solicitudes de informacién desde materia de finan-
clacién a la pyme, suelo industrial, [+D, patentes o localiza-
cién empresarial, entre otras. Consultas que han sido aten-
didas por los técnicos de la Red bien por linea telefénica,
correo electrénico o por visitas presenciales realizadas en
unas de las 70 oficinas.
Pero esta red va mucho mas alla. Durante 2005, la Red
PuntoPyme llevé a cabo ello un total de 35 actos de difusion
de las actividades del Instituto de Fomento en los que par-

ticiparon 1.500 empresarios, procedié a la distribuciéon de
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20.000 publicaciones relacionadas con la Red y los servi-
cios del INFO, con el propésito de ofrecer la maxima infor-
macion posible al empresariado con el animo de ayudarle
en el desarrollo de su proyecto.

Desde el Instituto de Fomento se apunta que “la eficacia
de esta Red estriba en que en la misma se aglutinan todos
los agentes que tienen que ver directamente con la em-
presa y con las personas emprendedoras. Con la colabora-
cién de todos hemos logrado conformar el mayor disposi-
tivo de informacién para la pyme y los emprendedores en
la Region de Murcia. Es una red en continua actividad y
expansion, y prueba de ello es las continuas peticiones de
adhesion por parte de Colegios Oficiales, Escuelas de Ne-
gocios, empresas privadas y Consorcios administrativos
que quieren formar parte de la misma. Otro aspecto de in-
terés es que Red PuntoPyme fue presentada en Junio en
Varsovia en el contexto de un seminario de Buenas Prac-
ticas promovido por la Comisiéon Europea y la administra-
cion Polaca, y serd incluida como tal en el programa ope-
rativo que las Agencias de desarrollo polacas presentaran
este afio 2005 a la Comision Europea. Por tanto podemos
afirmar que vamos por el buen camino, pero debemos
continuar trabajando en colaboracién con todos los que
componen la Red PuntoPyme, para ofrecer a emprendedo-
res y emprendedoras y al empresariado todos los apoyos
posibles para el desarrollo de sus proyectos y de su activi-

dad empresarial”.



La Red PuntoPyme pone a disposicion de las Pymes y to-
das aquellas personas emprendedoras, en cualquier punto
de la Region, informacion actualizada, personalizada y pe-
riddica sobre Ayudas de las Administraciones Publicas,
Creacion de Empresas, Informacién Comunitaria, Informa-
cién sobre Suelo industrial y comercio exterior, servicios de

apoyo y asesoramiento en materia de innovacién y tecno-

logia, Informacion sobre la totalidad de Agencias de Desa-
rrollo Regional de Espafia etc., asi como convocatorias de
eventos de interés para el empresariado, los emprendedo-
res y emprendedoras. PuntoPyme se convierte asi en la red
mas amplia de informaciéon para la pyme y los emprende-
dores que hasta el momento se haya implantado en la Re-

gién de Murcia. B

INFO

INSTITUTO DE FOMENTO ; . . -
REGION DE MURCIA La red mas amplia de informacion para la Pyme

punfepyme

y los emprendedores de Ia Region de Murcia

Las consultas pueden realizarse visitando ww w.ifrm-murcia.es,
servicios, donde ademas figura el listado completo de puntos Pyme
para solicitar una entrevista personal, 0 por correo electronico

! La red mas amplia de informacion
y para la Pyme y los emprendedores
B de la Region de Murcia

"
i
|

i
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Desactivacidon microbiana y enzimatica
en productos alimentarios mediante CO: supercritico.
Efectos en la calidad del producto

LOURDES CALVO*. DEPARTAMENTO DE INGENIERIA QUIMICA, UNIVERSIDAD COMPLUTENSE DE MADRID. AVDA. COMPLUTENSE S/N, 28040 MADRID
*TE: + 34 91 394 4185, FAX: +34 91 394 4185, EMAIL: LCALVO@QUIM.UCM.ES
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En este articulo se revisa la técnica para la esterilizacion de alimentos mediante CO, a alta pre-
sién. El método se ha comenzado a investigar en las ultimas décadas y los resultados indican
que el tratamiento con este fluido puede ser util para destruir microorganismos tales como
bacterias, mohos y levaduras, en condiciones suaves de temperatura y moderada presion. En
el caso de las formas esporuladas, el contacto con CO, debe ser mas prolongado y acoplado
con un ligero calentamiento. Las enzimas causantes del deterioro de los alimentos también
pueden ser desactivadas mediante CO, supercritico.
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B La mayoria de los ensayos que se describen en este articulo se han realizado operando por

cargas en autoclaves o recipientes a presion.

Los estudios realizados en diversos pro-
ductos tanto liquidos como soélidos indi-
can que el contacto con CO, no afectaria
a las propiedades fisico-quimicas, nutri-
cionales y sensoriales de los mismos.
Consecuentemente, la técnica esta cap-
tando un gran interés y aceptacion en su
aplicacién para la conservacion de pro-
ductos alimentarios, de tal manera que
las patentes y articulos han crecido expo-
nencialmente e incluso ya hay compafii-
as ofertando equipo a escala comercial
para el tratamiento de productos liqui-
dos. En Espafia, el departamento de
Ingenierfa Quimica de la Universidad
Complutense de Madrid esta desarrollan-
do la tecnologia con el apoyo del Centro
Tecnoldgico de la Conserva de Murcia.

Introduccién

La esterilizaciéon es un tratamiento
cuyo objetivo es preservar y mantener los
productos alimentarios, farmacéuticos,

FIGURA 1: Equipo para la esterilizaciéon con CO,
supercritico de alimentos liquidos

A Criaasen

B Burndsa de
chabaprra

Exll i s

o S alimasraciin

etc. inalterados durante periodos de tiem-
po mas o menos largos segun los casos.
El concepto de esterilidad puede definirse
como la ausencia de todas las formas de
vida viables. En la practica, la muerte de
un microorganismo se alcanza cuando no
es posible detectarlo en medio de cultivo
en el cual ha demostrado que es capaz de
proliferar. Este crecimiento se observa
mediante la apariciéon de colonias en un
medio sélido o la presencia de turbidez
en un medio liquido. Asi que el término
de esterilidad se expresa como la proba-
bilidad matematica de que un producto
permanezca contaminado con microorga-
nismos supervivientes después de haber
sido expuesto a un proceso de esteriliza-
cion. La Farmacopea Europea fija un
nivel tedrico de supervivencia de no mas
de un microorganismo en 10° unidades
esterilizadas de producto final.

La esterilizaciéon de un producto se
puede conseguir mediante el empleo de

o — @
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distintos procesos (1,2). La elecciéon de la
técnica mas apropiada depende de las
condiciones de estabilidad del producto
que va a ser sometido a esterilizacion. El
método de esterilizacion mas ampliamen-
te utilizado es el Tratamiento por Alta Tem-
peratura (UHT, de las siglas en inglés
“Ultra-High-Temperature”). Consiste en el
calentamiento a una elevada temperatura
durante un corto periodo de tiempo. La
técnica UHT es muy eficaz puesto que la
muerte microbioldgica ocurre principal-
mente por dafio celular. Sin embargo, pre-
senta la desventaja de que el empleo de
temperaturas elevadas puede desnatura-
lizar proteinas, DNA, RNA, vitaminas o
producir compuestos toxicos y propieda-
des organolépticas indeseables.

Por ello, a partir de la década de los
anos setenta, se comenzaron a investigar
otros métodos de esterilizacion que inclu-
yen, entre otros, la esterilizaciéon por
radiaciones ionizantes, por agentes qui-

FIGURA 2: Equipo para la esterilizacion con CO,
supercritico de alimentos sélidos
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B Uno de los primeros trabajos relacionados con la desactivacién bacteriana por CO, a alta

presion fue el publicado por Kamihira y col. en 1987.

micos (6xido de etileno, derivados clora-
dos, etc.) o mediante el uso de campos
magnéticos y eléctricos. En la ultima
década, han comenzado a estudiarse los
tratamientos a alta presion. Aunque el
efecto de la presién sobre los microorga-
nismos se conoce desde finales del siglo
XIX, hasta 1995 no se desarroll6 la tecno-
logia de esterilizacién mediante Elevada
Presion Hidrostdtica (HPT, de las siglas en
inglés “High-Pressure-Technology”). La
esterilizacién bajo estas condiciones se
realiza en autoclaves a presiones que
oscilan desde los 300 a los 1700 MPa (3).

La otra alternativa de operacion a alta
presion es el uso de CO, supercritico (CO,-
SC). Se ha demostrado que el tratamiento
con este fluido por 15 min. a 15 MPa
tiene la misma eficacia que el método
HPT a 300 MPa y la misma temperatura
(3). Este proceso presenta varias ventajas.
El CO, posee una temperatura critica baja
(304 K 6 32°C), por lo que los compuestos

organicos que sean termolabiles pueden
procesarse sin peligro de desnaturaliza-
cion o descomposicion. Las condiciones
de presion también son mas suaves y el
control es relativamente facil. Ademas es
inerte, no toxico, accesible y barato, y en
condiciones ambientales, el CO, es gas,
de tal forma que no deja ningun residuo
en el producto final. A continuacién se
realiza una revision del estado actual de
la esterilizacion mediante CO,-SC.

Materiales y Metodologia

Equipo. La mayoria de los ensayos que
se describen en este articulo se han reali-
zado operando por cargas en autoclaves o
recipientes a presion. Un ejemplo de equi-
PO que opera en discontinuo y que esta
actualmente en activo en el laboratorio de
Ingenieria Quimica de la Universidad
Complutense de Madrid se muestra en la
Figura 1. Consta de una linea de alimenta-
cion del CO, y del esterilizador con acce-

sorios para la lectura y control de presiéon
y temperatura, asi como de conexiones de
entrada del CO, y toma de muestra. El agi-
tador, accionado por un motor, es de pale-
ta y esta construido en tefléon. El CO, se ali-
menta liquido a su presion de vapor (4,9
MPa) previo enfriamiento en un bafio ter-
mostatado a 255 K, para que no gasifique
durante su bombeo. La dosificacién del
CO, y la presion de operacién se consi-
guen mediante una bomba de membrana
(Dosapro Milton Roy) con cabezal refrige-
rado. El esterilizador empleado es un reci-
piente a presién (Autoclave Engineers,
modelo Eze-Seal) de acero inoxidable 316
y de 100 cm?® de capacidad. El control de la
temperatura se realiza con una camisa
calefactora conectada a un termopar situa-
do en la pared externa del autoclave. La
temperatura en el interior del reactor se
mide con un termopar, mientras que la
presion se monitoriza con un manémetro.
Una valvula de seguridad tarada a 30 MPa

TABLA 1: Efecto de las condiciones de tratamiento y modo de operacion en la desactivacion de diversos tipos

de bacterias con CO, a alta presion
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y un disco de ruptura evitan que la presion
alcance valores superiores a los permiti-
dos. Un tubo profundo permite extraer ali-
cuotas de las muestras liquidas a diferen-
tes tiempos de operacion.

Para la operacion con sélidos, el equi-
po que se utiliza es el esquematizado en
la Figura 2. La linea de alimentacion del
CO, es similar al equipo anterior, asi como
el esterilizador, aunque en este caso tiene
una capacidad de 50 cmS3. La diferencia
esencial reside en que el flujo de CO, es
continuo a través del sélido y esta regula-
do por una valvula calentada para que no
congele durante la expansion por efecto
Joule-Thomson. La cantidad de CO, que
pasa por unidad de tiempo es determina-
da en un medidor de flujo conectado al
final de la linea, cuando el CO, ya es gas,
antes de su vertido a la atmosfera. Si el
solido son piezas, se colocan al azar, si es
pulverulento, se introduce formando un
lecho poroso, en el que para evitar cami-
nos preferenciales, se colocan redistribui-
dores a distancias cortas.

- Procedimiento para el tratamiento de ali-
mentos liquidos. Se introduce una volu-

TABLA 2: Efecto de las condiciones de tratamiento y modo de operacion en la desactivacion

men determinado del producto en el reac-
tor, se cierra y se bombea el CO, liquido a
la presion deseada. La temperatura se
ajusta con la camisa calefactora. Después
de agitar la mezcla durante un periodo de
tiempo prefijado, se recoge una muestra
por la vélvula de salida aplicando una
llama en el entorno para evitar la conta-
minaciéon ambiental y se guarda en frigo-
rifico hasta realizar el recuento microbia-
no y el andlisis de calidad.

- Procedimiento para el tratamiento de ali-
mentos solidos. El CO, precalentado se
hace pasar continuamente a través del
solido durante un tiempo predetermina-
do. A continuacion se para la bomba y se
abre el esterilizador, recogiendo el pro-
ducto tratado en atmosfera estéril para
proceder después a su analisis microbio-
légico y de calidad.

- Andlisis microbioldgico y expresion de
resultados. La viabilidad celular residual
después del tratamiento con CO, se cuan-
tifica como la “relacion de células viables”,
es decir, como la relacién entre el recuen-
to medio de las colonias en las muestras
tratadas y el recuento de las colonias en la

de diversos microorganismos con CO, a alta presién

placa control (sin tratamiento pero incuba-
da a la misma temperatura durante el
mismo tiempo). Los resultados se suelen
expresar como log (No/N), donde N. es el
numero de colonias inicial y N es el nume-
ro de colonias después del tratamiento.

Si lo que estudia es la eficacia de
desactivacion de una enzima, el analisis
que se realiza es para cuantificar la acti-
vidad residual.

Resultados y Discusion

Uno de los primeros trabajos relaciona-
dos con la desactivacion bacteriana por
CO, a alta presion fue el publicado por
Kamihira y col. en 1987 (4). Este estudio
realizado en muestras de Escheridichia
coli, Staphylococcus aureus, Saccharomyces
cerevisiae y Aspergillus Niger demostré que
el contacto con CO, supercritico conseguia
reducir el contenido microbiano en varios
o6rdenes de magnitud. En los afios 90,
otros autores casi siempre operando por
cargas, confirmaron la eficacia del método
en diferentes microorganismos, tal y como
se muestra en las Tablas 1y 2, donde se
presentan las especies tratadas, asi como

FIGURA 3: Efecto de la presion e
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las condiciones en las que se ha obtenido
el mayor grado de eficacia (5-17).

Como se deduce al analizar los resul-
tados obtenidos, la eficacia del trata-
miento depende ampliamente de la espe-
cie tratada, asi como de varios parame-
tros operacionales, por lo que es dificil
establecer un criterio general respecto al
tipo de microorganismo. A ello contribu-
ye en gran medida los resultados tan dis-
pares obtenidos por diferentes investiga-
dores en la misma especie microbiana (p.
ej. datos sobre E. coli o S. cerevisiae).
Parece que la discrepancia de los resulta-
dos se debe en muchos casos al diferen-
te modo de operacion que repercute fun-
damentalmente en la eficacia de disper-
sion del CO, (gas denso) en la suspensiéon
del microorganismo (fase liquida).

Sin embargo, y aunque las condicio-
nes de operaciéon son menos drasticas y
el grado de eficacia mas elevados en ope-
raciéon continua que por cargas, la mayo-
ria de los trabajos realizados en los labo-
ratorios se han realizado en discontinuo
con equipos similares al descrito en el
apartado de metodologia. Estos estudios

la desactivacion de Lactobacillus sp. mediante CO,
a alta presion (11)

Wi 150 ikl 50 i

s il tratnmiento (min)

han permitido analizar la influencia de
los diferentes parametros operacionales e
investigar el mecanismo de desactivacion
del CO,-SC. Las conclusiones de estos tra-
bajos se resumen a continuacion.

Parametros que afectan
a la desactivacion

En primer lugar, se ha observado que
el efecto bactericida del CO,-SC esta
marcadamente afectado por la presion
de aplicacién, aunque no se suele supe-
rar los 30 MPa. De forma que el aumen-
to de la presion incrementa significati-
vamente la velocidad de desactivacion.
Un ejemplo de la influencia de este
parametro en la eficacia de desactiva-
cion de Lactobacillus sp., se muestra en
la Figura 3. Manteniendo constante la
temperatura en 303 K, el aumento en la
presion acelera el proceso de desactiva-
cién, requiriendo cerca de 240 minutos
para reducir en tres logaritmos la rela-
cion de células viables a 3 MPa, mien-
tras que a 7 MPa el tiempo necesario
para lograr esa misma reduccién es de
140 minutos (11).

Para evaluar el efecto de la presion pro-
piamente dicha, algunos autores han utili-
zado otros fluidos a la misma presion y
condiciones de operacién que los ensayos
realizados con CO,, comparando los resul-
tados. Por ejemplo, varios trabajos inclu-
yen el tratamiento con un gas inerte, el N,
en las mismas condiciones de presion,
temperatura y tiempo de exposicion que el
CO,, y en ninguno de los casos se logra el
mismo efecto mortal (7, 9, 15, 16, 17).

Dentro del intervalo de temperaturas
adecuado para un tratamiento que preten-
de ser no térmico, es decir, entre tempera-
tura ambiente y un maximo de 333 K, el
tratamiento es mas eficaz, cuanto mayor
es la temperatura. En la Figura 4 se ilustra
la velocidad de desactivacion de Lactoba-
cillus sp. Trabajando a una presién cons-
tante de 5,0 MPa y 293 K, se necesitan
200 minutos para reducir un logaritmo el
numero de células viables, mientras que
solo se requieren 30 minutos a 323 K (11).

El tiempo de tratamiento es otro factor
predominante en la eficacia de la desacti-
vacion microbiana. La relacion de super-
vivencia decrece proporcionalmente con

FIGURA 4: Efecto de la temperatura en la desactivaciéon de Lactobacillus sp.
mediante CO, a alta presion (11)
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B Para evaluar el efecto de la presidn propiamente dicha, algunos autores han utilizado otros

fluidos a la misma presion y condiciones de operacion que los ensayos realizados con CO..

esta variable, llegando a ser muy peque-
fa a tiempos del orden de horas. Aunque
esta variable es la mas afectada por el
régimen de operacién y el modo de con-
tacto, por lo que es dificil concluir el
orden de magnitud necesario para lograr
la esterilizacién. Lo que en discontinuo
podrian ser horas, en continuo podrian
ser minutos. Ademas depende amplia-
mente del tipo de microorganismo.

La presencia de agua es necesaria
para lograr la esterilizacién completa,
aunque la cantidad de agua requerida
varia dependiendo del microorganismo
en consideracion. Por ejemplo, cuatro
clases de microorganismos (S. cerivisiae,
E. coli, S. aureus y A. niger), con un conte-
nido en agua entre el 70 y el 90%, eran
completamente esterilizados con CO,-SC
a 20 MPa, 308 K y dos horas, mientras
que los mismos microorganismos con
una humedad entre el 2 y el 10% perma-
necian practicamente inalterados bajo las
mismas condiciones (6).

Desactivacion de esporas

A pesar de los resultados tan satisfac-
torios obtenidos con las formas vegetati-
vas, la desactivaciéon de las esporas con
CO,-SC ha tenido resultados menos con-
tundentes, dada la estructura tan com-
pacta y dificil de penetrar de estas espe-
cies. Para las formas esporuladas, es
necesaria la combinacion del tratamien-
to a alta presién con mayores tempera-
turas y/o tiempos de exposicion. Mien-
tras que para la esterilizacién de bacte-
rias, son suficientes temperaturas de
303 a 313 K, para las esporas, son nece-

FIGURA 5: Evolucién de la solubilidad del
CO, en agua (extrapolado de 22)
y del pH extracelular (10)

sarias temperaturas de 333 K o superio-
res (18, 19). De la misma forma, el tiem-
po de tratamiento que en bacterias es
del orden de minutos, puede durar
horas en la operacién con esporas,
como se muestra en la Tabla 3.

Una forma efectiva de mejorar la velo-
cidad de desactivaciéon de bacterias es la
aplicacion de ciclos, imitando un modo
de operacién habitual en HPT. El procedi-
miento implica la variaciéon periodica de
la presion. El objetivo es que en un prin-
cipio se induzca la germinacién de las
esporas para después desactivarlas
mediante un cambio brusco en las condi-
ciones de su entorno, alterando el balan-
ce de su sistema biolégico latente. El pro-
cedimiento se ha probado en las esporas
de Bacillus subtilis. Los resultados mues-
tran que un numero de ciclos elevado
(seis) a baja temperatura (309 K) y poco
tiempo de tratamiento (sélo 30 minutos),
se alcanza una reduccion de 5 logaritmos
(10). Pareceria que ciclo tras ciclo las célu-
las de las esporas se sensibilizarian a la
penetracion del CO, dentro de la estructu-
ra, favoreciendo asi la difusién del mismo
a través de la membrana celular. Asimis-
mo, el uso de aditivos (H,0,) ayudaria a la
eficacia del CO, y la combinaciéon con
campos eléctricos pulsados.

Mecanismo de desactivacion

No esta claro el mecanismo por el cual
el CO, a alta presion causa la muerte de los
microorganismos. Por un lado, la desacti-
vacion se acelera a medida que aumenta
la presion de aplicacion del CO,. Por otro
lado, se ha observado cuando el nivel de

pH dentro de las células alcanza un deter-
minado valor critico, entonces provoca un
efecto letal en las células (12, 14).

El pH intracelular estaria influenciado
tanto por la disolucién del CO, en la fase
liquida, que formaria acido carbdnico
rebajando el pH, como por la presion apli-
cada que contribuiria a su solubilizacion.
La solubilidad del dioxido de carbono en
agua a 308 K, asi como el pH del medio

FIGURA 6: Efecto del tratamiento con CO, a alta presién en la superficie
de la membrana de Lactococuss lactis: a) antes del tratamiento; b) después
del tratamiento a 10,3 MPa y 313 K durante 20 min

con la presién de operacién a 308 K
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B Uno de los alimentos mas estudiados ha sido el zumo de naranja. El deterioro de este zumo

es debido a la accién de la Pectinesterasa (PE) que causa su clarificacion.

acuoso, se muestran en la Figura 5. Este
parametro crece rapidamente a medida
que aumenta la presion hasta 6 MPa apro-
ximadamente. Por encima de este valor
no aumenta significativamente. Al solubi-
lizarse el CO, en la fase acuosa hay una
considerable reduccién del pH del medio,
pero muchos de estos microorganismos
(como bacterias acido-lacticas) son capa-
ces de tolerar medios iguales o mas acidos

por largos periodos de tiempo. Ademas el
tratamiento con el mismo grado de acidez
y similar temperatura, pero sin presion no
causan el mismo efecto letal (6).

Por tanto, la eficacia del tratamiento
con CO,-SC en la muerte microbiana esta-
ria relacionada con la reducciéon del pH,
pero intracelular. En particular, el CO,
podria difundir en la membrana celular y
acumularse dentro de las células. Asi
cuanto mayor fuese la presion aplicada,
mayor numero de moléculas de CO,
pasarian a través de ella, reduciendo el
pH suficientemente como para exceder la
capacidad tamponadora del medio cito-
plasmatico (11).

Adicionalmente, Bothun y col. (2003)
observaron que la membrana de C. ther-
mocellum perdia fluidez a medida que
aumentaba la densidad del CO, (20). Del
mismo modo, Ballestra y col. advirtieron
que el tratamiento con CO, deformaba
las paredes celulares de E. coli posibili-
tando la fuga de citoplasma (21). Similar
modificacion se encontré en la microes-
tructura de L. plantorum (8). A modo de
evidencia se muestra la fotografia reali-
zada mediante microscopia electréonica
de escaner de las células de Lactococcus
lactis de contaminacién ambiental des-
pués de ser tratada con CO, a 10,3 MPa y
313 K durante 20 minutos (Figura 6). La
superficie de la membrana aparece con
rugosidades, que podrian indicar cam-
bios morfologicos. Estas modificaciones
no pueden ser asociadas simplemente a
la ruptura mecanica por la rapida des-
compresion del sistema (17). Por el con-
trario, son indicios del dafio irreversible

TABLA 3: Efecto de las condiciones de tratamiento y modo de operacion

en la desactivacion de diversas formas esporuladas con CO, a alta presion
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causado a la estructura de la membrana.

En este sentido, el CO, a alta presiéon
podria disolver los constituyentes vitales
tales como fosfolipidos o compuestos
hidrofébicos de las paredes celulares de
las membranas. Asimismo, el efecto sinér-
gico antimicrobiano con la temperatura
podria ser explicado, ademas de los efec-
tos que esta variable tiene per sé en las
actividades biologicas celulares, por el
aumento en la difusividad del CO, y de la
fluidez de la membrana celular que permi-
tirfa una mejor penetracion del CO, (4, 7).

En cuanto a las esporas, tampoco esta
desvelado el mecanismo de accion del CO.,.
Por un lado, pareceria que la penetracion
del CO, haria mas sensibles a las esporas al
efecto del calor, puesto que en condiciones
normales, para terminar con las formas
esporuladas se necesitan temperaturas de
393 K o superiores, mientras que con el
tratamiento con CO,, esa temperatura que-
daria rebajada a 333-353 K. Por otro lado,
podria ocurrir que el CO, a alta presiéon
fuera capaz de hacer germinar las esporas
a temperaturas mas bajas, reduciendo su
tolerancia al choque térmico.

Desactivaciéon de enzimas

Muchas enzimas causantes del deterio-
ro de productos alimentarios pueden ser
desactivadas irreversiblemente mediante
CO, a alta presion, cuando el ambiente
que rodea a la enzima esta por encima de
un contenido en agua critico. La razéon es
que la desnaturalizaciéon de la enzima
ocurre a través de reacciones hidroliticas y
por tanto es necesaria la presencia de
agua (23). Por ello, tal y como se muestra
en la Tabla 4, en aquellas enzimas trata-
das en medio anhidro, el efecto del CO, es
practicamente nulo, aun en condiciones
agresivas de presion y temperatura.

Como es previsible, la inhibicion enzi-
matica aumenta con la temperatura de
operacion debido a la desnaturalizacion
de la enzima, aunque los resultados obte-
nidos en diversas enzimas (ver Tabla 4)
demuestran que hay una diferencia sig-
nificativa en la sensibilidad de éstas a las
condiciones de procesamiento con el CO,
(24). Entre las mas estables en CO,-SC se
encuentran las lipasas, por lo que se han
investigado ampliamente como cataliza-
dores biolégicos en la sintesis de ésteres
en este medio (25). Otros factores que
afectan a la eficacia del tratamiento son
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la forma de dispersion del CO, (26), la
velocidad de reduccién en la presion y el
numero de ciclos de presurizacion/des-
presurizacion aplicados (27-30). Asimis-
mo, el grado de desactivacion de la enzi-
ma puede estar afectado por el tipo y
fuente enzimatica y por la presencia en el
medio de otros componentes que puedan
ejercer un efecto protector.

La causa de la inhibicién enzimatica ha
sido objeto de discusiéon en numerosos
articulos. Para algunos, la razén de dicha
desactivacion es la bajada de pH ocasio-
nada por la solubilizaciéon del CO, en la
fase acuosa (31, 32, 33); mientras que para
otros existe una buena correlacion entre la
pérdida en el contenido residual de —héli-
ce y el tratamiento con CO, (34). En este
sentido, Kamat y col., 1995 han descrito
que el efecto del CO, en la estructura de la
proteina podria estar relacionada con la

formacién de complejos carbamatos entre
los grupos amino de la superficie enzima-
tica y la moléculas libres de CO, (35).

Tratamiento en alimentos

A la vista de los resultados expuestos,
el tratamiento con CO,-SC podria ser una
alternativa a los procesos térmicos y al
método HPT para asegurar la preserva-
cion de alimentos. Efectivamente, el
escaso trabajo realizado en la esteriliza-
cién de productos termolabiles apunta a
que las suaves condiciones de tempera-
tura, presion y tiempo de contacto permi-
tirfan el mantenimiento de la frescura del
producto mientras se logra la destruccion
de contaminantes patdgenos, microbios
y enzimas responsables de su deterioro.
Aunque los resultados de la eficacia del
tratamiento dependen del producto en
concreto y para conseguir un buen nivel

de desactivacion de los microorganismos
0 enzimas, es necesario siempre un cier-
to grado de humedad.

Uno de los alimentos mas estudiados
ha sido el zumo de naranja. El deterioro
de este zumo es debido a la accion de la
Pectinesterasa (PE) que causa su clarifi-
cacion. Los resultados en el tratamiento
de este zumo mediante microburbujas
de CO, indican que la PE es desactivada
hasta en un 92% mejorando ademas de
la estabilidad, el color y la retencién de
acido ascérbico. Todo ello sin provocar
cambios apreciables en sus parametros
de calidad: pH, °Brix, acidez, contenido
nutricional (vitamina C o acido folico) y
perfil de aroma (36, 37, 38). Asimismo se
han estudiado otros zumos como el de
zanahoria (12, 39), manzana (12), melo-
cotén (12) o el de mandarina (40) con
similares resultados.

TABLA 4: Efecto de las condiciones de tratamiento y modo de operacion en la inhibicién de varias enzimas con CO, a alta presion

iprovedencin Fresiin  Temperatuma  Tiempo - qul:um i ' % 1 =
I8 Pa) iR i CESprEwl ¢ i) %]
Poslificrs sl JENE] ETIT] 5- 2§ | e o1 e LTI Bk 1 ]
y WiE HiE- 100 A PR S e bl 2insa F T EE]]
B F i) T b0 T ST i [ET]
1Pt
i X T ] Lo s Salsa de bornaie [i] KT
Endipol gl ncimons EX] ] (] [EIT s Salsn de lomale 1] (ET
Lipesa LAaper pillin = 0 . T TS
A 150 R 24w P Al —r— (1]
; : [T e
; i a1l 20 2K il
Liipama 1 saentike maspensg b 151 Mt Tifsconiiogs T30 Pl — [}
Lipssa 10 aediky - o s [F ]
] L] 3
e | 11 44 2 £ TR TR Aunbsidro —r— (K}
Lipaea [Favadion 151 144 34 5 60 Lisseimac ik 4 (3]}
o UHsoonein | 230) fLLE]
g [Aippt 2,000 £ M ol P Actas 240 (26}
[E7 LR wernmirtasjas
3 1 e D | E] TRl s e A0 s agik 5 ¥4 T
e (P preeid) 10 {117 120 Do mws AU I3 L
; ; [T i3
1 3 ¥
Esternsa (Higady cerdok 150 34H 24 x il TR T Sunfudro ) 12K}
1!|:||1:l|!'.|l.'d N CE LTI fETE] k! 131 | Mg v | i s LTRTTILT | k! [E=1]
T!:'I'II'\-'H-:' Hecarboxy inse -
A i | 120 L] 1301 Deescontimun Acunis 6o 12
T30 KT ] 181 s oo s 12BN % agum [T LET)
"'I’:",'.'_L_‘l"“ b £ T 7 CominusmioobuteEs Ao [pH < 3) 7] ET}
5 5 [ITK] ELL ! T [ -mmrabureaas | sgmado s pll =1 2] L33}
L L 0250 MR 140 e NZR0% agun  OGW (2T}
LApergitlur miper |
tumee e CE 250 308320 ) AR Acuase k0 (26
e miar ) mailcrn birbagjas
Sem|comtimia-
3 134 Ac 5
Braicask didi L2500 Bk L} it LTSI T ]|
LArprergiiier mipdr | ErRTN] BT ENFE] LS L Ui i-anberolRiftagas LTI B3-14 [ELT
i [ANE] k] 14 Comiinin-gnicrolniftsajas el s pH =1 4 (3]
Troteasn alcaling Sl continm-
T45.% A i
[Wweriiar sabéilne i fulsatlif i ol milcroburtajas it e ()
= no descro

CTC 28




B Muchas enzimas causantes del deterioro de productos alimentarios pueden ser desactiva-

das irreversiblemente mediante CO, a alta presion, cuando el ambiente que rodea a la enzima

esta por encima de un contenido en agua critico.

El tratamiento de leche con esta tec-
nologia también ha sido investigado en
varios trabajos (41, 42, 43). Dependien-
do del objetivo del proceso, los efectos
del CO, pueden ser positivos o negati-
vos. Tisi (2004) demostré que la leche
tratada con CO, tenia mayor actividad
lipolitica en el almacenamiento por el
efecto homogeneizador del CO, en las
micelas de grasa. Ademas, Tomasula
(1997) y Hofland (1997) mostraron que
se puede utilizar para producir caseina
por la reduccion en el pH, con la venta-
ja adicional sobre los procesos tradicio-
nales utilizando acido lactico o minera-
les, que después del tratamiento, el CO,
se libera como gas sin dejar residuo.

Folkes (2004) utiliz6 un proceso en
continuo para la pasteurizaciéon de cerve-
za y comparo sus atributos sensoriales y
fisicos con la cerveza fresca y pasteuriza-
da con calor (44). El aroma y el sabor de
la cerveza tratada con CO, supercritico no
era diferente de la cerveza fresca. Por el
contrario, la cerveza pasteurizada tenia
un sabor y aroma bastante distintos. Aun-
que la tratada con CO, tenia considerable
menor capacidad de formacién de espu-
ma y estabilidad comparada con la trata-
da por calor pero no a niveles que fueran
perjudiciales para su calidad.

Otro producto que ha captado gran
interés ha sido el huevo liquido entero
en el que se ha estudiado la capacidad
letal del CO, supercritico sobre el
Staphylococcus aureus, encontrandose
que es posible la total desactivacion
(reduccién logaritmica > 6,3) a 10 MPa,
313 K y 30 min (45). Estos resultados
parecen muy prometedores en la bus-
queda de una alternativa para el méto-
do tradicional de pasteurizacién en este
tipo de productos.

En productos sdlidos, la bibliografia es
muy escasa. Un curioso caso de desin-
sectacion y desinfeccion fue el realizado
sobre arroz contaminado con Sitophilus
oryzaey con E. coli/Penicillium sp. para el
control microbiolégico (46). El tratamien-
to resultaba efectivo tanto para los hue-
vos como para los insectos adultos a 2,5
MPa, 293 K y 5 minutos, alcanzandose
un 100% de mortalidad sin pérdida de la
calidad del producto; aunque la eficacia
en la desactivacion de los microorganis-

mos no fue tan contundente, requiriendo
mayores presiones.

Por ultimo, cabe destacar el trabajo
exploratorio que Haas y col. (1989) reali-
zaron en algunos productos como la hari-
na, los componentes de la pizza (queso,
salsa de tomate, cebollas frescas, pan,...)
o en ingredientes tales como el romero, el
polvo de ajo y el pimiento verde, en los
que observd que sin un cierto grado de
humedad, especifico para cada material,
el método era inefectivo (6). De la misma
forma, comprobd que el tratamiento no
era aplicable a especias secas pero era
muy eficaz para las especias frescas (pere-
jil, orégano, menta, tomillo, cebollino).
También investigd el método en frutas
enteras como fresas, melones y pepino
con el objetivo de retrasar la apariciéon de
moho. El resultado fue positivo aunque
observd destruccion parcial del tejido
grueso. Para minimizarlo mezclé el CO,
con un 90% de N, puesto que este gas no
destruye el tejido. El tratamiento con esta
mezcla a 5,4 MPa, 318 K por dos horas
fue también efectivo en el retardo del cre-
cimiento de moho durante una semana
respecto a la muestra control a la misma
temperatura, pero aun se observé dafio al
tejido. Por tanto, pareceria que el CO,
para la inhibicion del moho podria ser
aplicable cuando no sea esencial un cuer-
po o textura muy firmes.

Conclusiones

El tratamiento con CO, a alta presién
puede ser util para destruir microorga-
nismos tales como mohos, levaduras y
bacterias, tanto en su forma vegetativa
como en la esporulada a presiones mucho
menores que el proceso HPT y tempera-
turas suaves. Sin embargo, el tiempo de
procesamiento y las condiciones experi-
mentales necesarias para lograr la esteri-
lizacién de estos microorganismos, de-
penden al menos de tres factores: (i) la
naturaleza del microorganismo en cues-
tion; (ii) la eficacia del contacto entre el
CO,-SC y la membrana celular; y (iii) el
contenido en agua. En el caso de esporas,
el tratamiento con CO, debe ser acoplado
con un ligero calentamiento.

Aunque no esta totalmente esclarecido el
mecanismo de desactivacion microbiana
por el CO,-SC, parece que la hipdtesis mas
probable es que la muerte celular ocurra
por un efecto sinérgico de la disminucion
del pH intracelular y la modificacion de la
membrana citoplasmatica causada por la
disolucién de los componentes que la for-
man en el CO.,.

Las enzimas causantes del deterioro de
los alimentos también pueden ser desacti-
vadas mediante CO,-SC. En este caso, los
parametros que mas afectan a la pérdida de
actividad y de estabilidad son la cantidad de
agua y la velocidad de despresurizacion.
Las razones de tal desactivacion podrian
estar relacionadas con la bajada de pH,
cambios conformacionales en la estructura
de la enzima o inhibicién causada por el
propio CO,. En cualquier caso, el grado de
eficacia alcanzado mediante el tratamiento
con CO,-SC puede ser mayor que el trata-
miento térmico convencional a temperatu-
ras mas bajas. Por ello, tendria gran poten-
cial especialmente en el procesado de fru-
tas y zumos.

Los resultados preliminares obtenidos en
diversos alimentos tanto liquidos como so-
lidos indican que en general, €l tratamien-
to con CO, no afectaria a las propiedades fi-
sico-quimicas y organolépticas de los mis-
mos. Aunque este hecho debe ser confir-
mado en cada producto. Por ello, la esterili-
zacion mediante CO, supercritico puede re-
sultar un método muy atractivo para evitar
el procesamiento térmico, la irradiacion o el
método HPT.
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La pasteurizacion de productos liquidos
esta operativa y cerca de ser empleada ya a
nivel comercial. Hay numerosisimas paten-
tes describiendo métodos y equipos para
ello. De momento, hay dos casas que tienen
instalaciones disponibles a escala industrial.
La primera es la planta para la operacion en
continuo desarrollada por Praxair Co. (Chi-
cago, Ill., EE.UU.) con capacidad de proce-
samiento de 37, 74 o 148 ml producto-min
! cuyo fundamento se describe en (47). Y un
contactor de membrana patentado por Po-
rocrit LLC en colaboraciéon con Air Liquid Co.
(Countryside, Ill., EE.UU.) que también per-
mite la operaciéon en continuo (48). El trata-
miento de productos soélidos estd mucho
menos investigado, pero en principio po-
dria realizarse en equipos similares a los co-
mercializados para llevar a cabo procesos de
extraccion supercritica.
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ARTICULO

Nuevos métodos de analisis:
Grasas Trans

LUCIA GUARDIOLA GARCIA. DEPARTAMENTO DE ANALISIS INSTRUMENTAL. CTC

En Respuesta a la preocupacion acerca de los efectos sobre la salud de las grasas trans y su aso-
ciacion con enfermedades coronarias, el departamento de Salud y Servicios humanos de los
EE.UU., a través de la Administracion sobre farmacos y Alimentos estadounidense, ha dictado que a
partir del 1 de Enero de 2006 todos los fabricantes de alimentos procesados que se vendan en los
EE.UU. deben indicar en sus etiquetas el contenido de grasas “Trans” de sus productos. Es por ello
que los principales fabricantes y laboratorios de analisis de calidad y sequridad alimentaria de todo
el mundo se preparan ya para este nuevo requisito informativo.
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Que son las grasas “trans”?

Las grasas son un grupo de com-
puestos quimicos que contienen acidos
grasos. Existen tres tipos principales de
acidos grasos: saturados, monoinsatura-
dos y poliinsaturados, Los acidos grasos
son moléculas formadas por una larga
cadena hidrocarbonada de tipo lineal.
Tienen en un extremo de la cadena un
grupo carboxilo (-COOH).

Los acidos grasos saturados presentan
el maximo numero posible de hidrégenos
unidos a cada atomo de carbono. Se dice,
por tanto que estan “saturados” de ato-
mos de hidrégeno y todos los carbonos
estan unidos entre si por un solo enlace.

En el caso de los acidos grasos insa-
turados algunos atomos de carbono es-
tan unidos por dobles enlaces debido a
la ausencia de un par de atomos de hi-
drégeno, en caso de que presenten un
doble enlace se denominan “monoinsa-
turados”, si presentan mas de un doble
enlace se llaman “poliinsaturados”.

Segun la estructura que tengan los
dobles enlaces dentro de la molécula,
pueden clasificarse como “cis” o “trans”.
La mayoria de las grasas insaturadas de
la dieta presentan forma “cis” mientras
que una pequefia proporcion tienen la
forma “trans”.

Los acidos grasos trans o grasas trans
son moléculas de acidos grasos que con-
tienen al menos un doble enlace en po-
sicion trans, esta diferencia en su confi-
guracion afecta a sus propiedades fisi-
cas, situandose estas entre las de los aci-
dos grasos saturados equivalentes en
numero de atomos de carbono y las de
los acidos grasos insaturados del mismo
numero de atomos de carbono. Ej. El
punto de fusién del acido estearico
(C18:0) es 69-70°, el del acido oleico
(cC18:1) es 4°C, mientras que el acido
18:1 en posicién trans tiene 44-452 C de
punto de fusion.

La mayoria de la grasas “trans” de los
alimentos son resultado de la hidrogena-
cion de aceites vegetales insaturados.-
proceso industrial que se lleva a cabo pa-
ra promover la cualidades de los aceites
vegetales deseables para su uso en ali-
mentos procesados (Grasas para pastele-
ria y pastas para untar), ya que este pro-
ceso incrementa la vida util del producto
y la estabilidad del sabor de estos ali-
mentos.

Asimismo se pueden formar los &ci-
dos grasos trans de los acidos oleico, li-
noleico y linolenico por estrés térmico en
los procesos de refinado, decoloracién y

CTC 34

otros procesos semejantes en el trata-
miento de aceites vegetales. Este analisis
es una prueba para establecer el uso de
estos tratamientos cuando se excede la
cantidad detectable de 0.05% de isome-
ros trans de acido oleico, y 0.05% de la
suma de los isémeros trans de acido li-
noleico y acido linolénico.

También pueden formase acidos gra-
sos trans en el proceso de transforma-
cién bacteriana llevada a cabo por los
animales rumiantes durante el proceso
de digestion. (Estos acidos grasos pasan
a la porcién grasa, a la carne y a la leche
del rumiante).

Los acidos grasos trans pueden, por
tanto, estar presentes en la grasa de va-
cuno y ovino, y en los productos deriva-
dos de la carne y leche de estos anima-
les, y principalmente en productos de pa-
naderia y pasteleria, como galletas sala-
das, tartas, bizcochos y galletas, asi como
en alimentos fritos y platos precocinados.

Son perjudiciales las grasas
trans?

Datos provenientes de numerosos es-
tudios realizados en seres humanos indi-
can que los AGT (acidos grasos trans), al
igual que los acidos grasos saturados,
aumentan los niveles de colesterol LDL
(6 colesterol malo) en la sangre, lo que

Ejemplo de una etiqueta

de Macarrones con Queso

Datos Nutricionales

Tamano por Racién 1 taza (228 g).

Porciones en el ﬁaﬁuete 2.

Cantidad por Racion

Calorias 250 Calorias de Grasa 110
% Valor Diario*
Grasa Total 12g 18%
Grasa Saturada 3g 15%
Acido Graso Trans 1,5 g
Colesterol 30 mg 10%
Sodio 470 mg 20%
Carbohidrato Total 31g 10%
Fibra Dietética Og 0%

Azlcares 59

Proteinas 5%

Vitamina A 4%
Vitamina C 2%
Calcio 20%
Hierro 4%

*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en
una dieta de 2.000 calorias. Sus Valores Diarios pue-
den ser mayores o menores dependiendo de sus
necesidades caldricas:

Calorias 2.000 2.500
Grasa Total Menos de 659 80g
Grasa Saturada Menos de 20g 25¢g
Colesterol Menos de 300 mg 300 mg
Sodio Menos de 2400 mg 2.400 mg
Carbohidrato Total 300g 3759
Fibra Dietética 259 30g

contribuye a aumentar el riesgo de pa-
decer enfermedades coronarias. Sin em-
bargo, a diferencia de las grasas satura-
das, los AGT también provocan una cai-
da del colesterol HDL (bueno) y aumen-
tan los niveles de trigliceridos en la san-
gre, ambos fendmenos asociados a un
aumento del riesgo de sufrir enfermeda-
des del corazon. Por lo tanto, a niveles
equivalentes, los AGT aumentarian el
riesgo de enfermedades cardiacas en
mayor grado que los acidos grasos satu-
rados. Si bien es cierto que su consumo
es también menor, en Europa unas diez
veces menor al de grasas saturadas.

La recomendacion de la Agencia Es-
pafiola de Seguridad Alimentaria (AESA)
hace hincapié en que los AGT aumentan
el riesgo de enfermedades cardiacas, por
lo que su consumo, sea cual sea su ori-
gen debe mantenerse bajo. La elimina-
cién o reduccién de las grasas trans de
diversos productos deberia seguir practi-
candose y, siempre que sea posible, de-
berian sustituirse por grasas insaturadas
cis en vez de grasas saturadas.

Los principales fabricantes y laborato-
rios de analisis de calidad y seguridad ali-
mentaria de todo el mundo se preparan
ya para este nuevo requisito informativo.

Etiqueta nutricional

La nueva norma de la FDA en cuanto
a etiqueta nutricional establece que la
cantidad de grasa trans en un alimento
sea indicado en una linea separada deba-
jo del valor correspondiente a la grasa sa-
turada. Sin embargo, no tendran que ser
indicados los valores de la grasa trans en
el caso de que la grasa total en el alimen-
to sea inferior a 0.5 gr.

Métodos de analisis:

Los analisis para cuantificar el conteni-
do de grasas trans en aceites, margarinas,
postres, productos grasos y en general ali-
mentos susceptibles de contener este tipo
de grasas pueden llevarse a cabo me-
diante cromatografia de gases o median-
te espectrometria de infrarrojo (IR), este
ultimo metodo resulta valido para conte-
nidos de grasas trans superiores al 1%.

El método por cromatografia de gases
permite una adecuada separacion e iden-
tificacion de los isomeros cis/trans y es
aplicable a todo tipo de alimentos. En
concreto el metodo oficial AOAC 996.06 y
994. Una extraccion de la grasa del ali-
mento con éter de petréleo y posterior
transmetilacion de los acidos grasos me-
diante los metilato de sodio a 70°C segui-



da de una reesterificacién en solucion
acida y posterior cuantificacion mediante
cromatografia de gases.

Mediante el uso de columnas croma-
tograficas especificas para separacion
de acidos grasos (FAMEs) cis/trans co-
mo es el caso de la nueva HP-88 de
Agilent se puede llevar a cabo la sepa-
racion y cuantificacion de acidos grasos
a niveles de 0.01% del total de la por-
cion grasa.

En el Centro Tecnolégico Nacional
de la Conserva y Alimentacion dispone-
mos de un equipo de cromatografia de
gases (HP-6890N)) para el analisis de
grasas trans asi como de esta columna
especifica para la separacion y cuantifi-
cacion de las grasas trans presentes en
los alimentos.

Referencias:

1. W.W. Christie, “ Gas Chromatography
and Lipids, A practical Guide”, (1989),
The Oily Press, Ayr, Scotland (ISBNO-
9514171-0-X).

2. AOAC Official method of Analysis
(2000), method Ce-66, 994.15.

3. IUPAC, Standard method for Analysis of
QOils, Fats and derivative, Blackwell
Scientifics Publications, IUPAC Method
2.301.

4. International Standard ISO 1530, VER-
SION 2003.05-15( ISO 15304/2002)

5. EU Regulation 2568/91, Official jour-
nal EU, DOCUMENT L1248, 5/9/1991

6. EC, Bureau of reference (BCR), Brus-
sels, Belgium.

7. http:www.cfsanfda.gov

8. http:www.eufic.org. B

Cromatograma correspondiente a la separacion de 37 acidos grasos

{il]

LA

T

TIPOS DE ACIDOS GRASOS
(segun el numero de dobles enlaces)

NW\ Saturados (sin enlaces)
/\_/\/\ Monosaturados (1 enlace)

Poliinsaturados (>1 enlace)

TIPOS DE ACIDOS GRASOS INSATURADOS
(segun la estructura de su doble enlace)

\o/

\=\ Trans (linea recta)

Cis (forma curvada)

“SU EMPRESA DE INSTRUMENTACION”

TECNOQUIM, S.L.

Pol. Ind. Oeste. Avda. Principal, P. 29/28 — 30169 San Ginés-MURCIA

Certified 1ISO 9001 by

Tel. 968 880 298 - Fax 968 880 417
E-mail: ventas@tecnoquim.es
Web: http://www.tecnoquim.es

e : . NnsSoro-
Distribuidor Autorizado para Murcia y Albacete: @omme
METROHM ATAGO BAC-TRAC MILESTONE
VALORADORES AUTOMATICOS REFRACTOMETROS EQUIPOS MICROBIOLOGICOS EQUIPOS DIGESTION
CROMATOGRAFIA IONICA POLARIMETROS DE IMPEDANCIA Y EXTRACCION POR MICROONDAS

.

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

&

b O O

Py

CTC 35



www.arterisco.net

Qs

Entra en www.comercialgarcia.es

o0 solicita nuestro nuevo catalogo

y descubre todo lo que tenemos
en comun con el CTC.

Ctra. de Madrid, Km.381. Pol.Ind. El Tapiado.
Molina de Segura. Murcia (Espafia).

Tel: 968 010 500 info@comercialgarcia.es

@ Garcia

Servicios y Suministros Industriales




CSICR

Biotecnologia de compuestos
volatiles: produccion de vegetales
con aromas modificados

JOAQUIN J. SALAS, DIEGO L. GARCIA-GONZALEZ Y RAMON APARICIO. INSTITUTO DE LA GRASA, CSIC, AV. PADRE GARCIA TEJERO, 4, 41012, SEVILLA

CTC 37



Introduccién

A pesar de su aparente complejidad,
las técnicas analiticas y matematicas de
analisis y deteccion se han desarrollado
hoy en dia lo suficiente como para realizar
una caracterizacion de volatiles tal, que
permita la identificaciéon de la mayoria de
los componentes del aroma y realice una
asignacion aproximada de los atributos
sensoriales que estos le confieren al ali-
mento, permitiendo asi establecer una
conexion directa entre componentes qui-
micos y calidad (Aparicio, Morales y Alon-
so, 1996 Azodanlou, 2003; Angerosa et
al., 2004). Las herramientas mencionadas
permiten, por lo ademas, mejorar diferen-
tes aspectos relacionados con la variedad
y elaboracion de un alimento para de los
productos destinados a incrementar su
calidad organolépticalos mismos. En el
caso de las frutas y vegetales frescos es
posible optimizar parametros como el
estado oOptimo de recoleccion, las condi-
ciones de conservacion y los tratamientos
post-cosecha buscando la promocién de
los atributos positivos a la vez que la
supresion o minimizaciéon de los negati-
vos (Lavilla et al, 1999; Loépez et al,
1998). Un claro ejemplo viene dado por
los ésteres volatiles, los cuales son com-
puestos que aumentan el aprecio hacia la
mayoria de las frutas por parte de los con-
sumidores. A este respecto, se han investi-
gado variedades de frutos que muestran
una mayor actividad en la biosintesis de
ésteres, asi como estrategiastécnicas para
incrementar el contenido de éstos volati-
les, implicando la recoleccion en un deter-
minado estado de maduracién y diversos
tratamientos postcosecha. Sin embargo,
Eel control que se puede ejercer sobre el
aroma de los vegetales con estas estrate-
gias es, sin embargo, limitado e indirecto.

La produccion de vegetales con aroma
modificado requiere establecer no solo la
relacion entre compuestos volatiles y atri-
butos sensoriales sino también establecer
coémo pueden modificarse estos ultimos
actuando directamente sobre las rutas bio-
sintéticas de los primeros. Actualmente
existe amplio campo para el avance en la
produccion de vegetales de aroma mejo-
rado, con mejor respuesta post-cosecha o
aroma modificado. A este respecto se hace
necesario establecer una relacion, no solo
entre la composicion de volatiles y los atri-

butos sensoriales, sino también establecer
como pueden modificarse estos ultimos
actuando directamente sobre sus las rutas
biosintéticas de los primeros. Investigacio-
nes realizadas desde finales de los afios 70
han esclarecido la mayoria de estas rutas
biosintéticas. Entre todas ellas destaca, por
su universalidadubicuidad, el papel de la
ruta de la lipoxigenasa (LOX), que da lugar
a la produccion de aldehidos, alcoholes y
ésteres de alcoholes de 6 y 9 atomos de
carbono, presentes en el aroma de la
mayoria de las frutas y hortalizas. En algu-
nos casos, como el del aceite de oliva vir-
gen de calidad o de las hojas verdes, estos
son los compuestos predominantesmayo-
ritarios, mientras que en otros actuan
acompafiando y modificando los aromas
como componentes secundarios.

La ruta de la LOX

Los sustratos principales de la ruta de
la lipoxigensa son los acidos grasos
poliinsaturados linoleico y linolénico, pro-
venientes de los glicerolipidos de mem-
brana. Asi pues, un paso previo para la
iniciacién de la ruta de la LOX es la hidro-
lisis de acidos grasos por parte de acil-
hydrolasas o galactolipasas. Los acidos
grasos poli-insaturados asi liberados son a
continuacién oxidados a sus correspon-
dientes hidroperéxidos por accion de la
enzima LOX, una oxigenasa, dependiente
de hierro, que introduce una molécula de
oxigeno en el grupo 1,4-pentadieno pre-
sente en dichos acidos grasos. Depen-
diendo de la regioespecificidad de la enzi-
ma, la molécula de oxigeno se introduce

en la posicién 9 6 12 del sustrato, gene-
rando los correspondientes hidroperoxi-
dos (Figura 1). Estos compuestos, propa-
gadores de reacciones de oxidacion via
radicales libres y, por tanto, téxicos para
las células, son rapidamente metaboliza-
dos por diversas enzimas. La enzima que
mas importancia tiene dentro de la sinte-
sis de volatiles es la hidroperéxido liasa
(HPL), que cataliza la escision de los men-
cionados hidroperéxidos, produciendo un
oxoacido y un aldehido volatil. Estas enzi-
mas suelen tener especificidad estricta
hacia los 9 o 13 hidroperodxidos de los aci-
dos linoleico o linolénico, liberando
aldehidos de 9 atomos de carbono a par-
tir de los primeros y de 6 atomos de car-
bono a partir de los segundos (Sanchez y
Salas, 2003). La especificidad de sustrato
de estas las enzimas por determinados
substratos es determinante sobre las
caracteristicas del aroma de una especie
vegetal dada. Asi, los aldehidos C6 dan
lugar a notas verdes y frutadas, mientras
que los aldehidos C9 generan el aroma
caracteristico de especies como el melén
o el pepino. Los aldehidos generados por
la HPL pueden ser reducidos a alcoholes
por accion de las ADHs, enzimas presen-
tes en todos los vegetales que suelen pre-
sentar una amplia especificidad de sustra-
to. Finalmente estos alcoholes pueden ser
esterificados con fragmentos acilicos, para
dar lugar a ésteres volatiles, en una reac-
cion catalizada por la enzima AAT. Estos
ésteres volatiles, como ya se ha mencio-
nado confieren notas frutadas que son
muy apreciadas por los consumidores.

LOX de soja

El conocimiento de los distintos pasos
de la ruta de la LOX, la clonacién y la
caracterizacion de sus genes durante los
ultimos afios han contribuido al creciente
interés en la produccién de alimentos
vegetales con aromas a medida. En cuan-
to a la enzima LOX, la forma estudiada
con mayor extension ha sido sin duda la
llamada LOX-1 de la soja. Esta proteina,
que es muy abundante en las semillas de
esta especie, fue purificada y sometida a
una exhaustiva caracterizacién;, siendo
la primera enzima vegetal cuya estructu-
ra fue dilucidada mediante técnicas
espectroscopicas. Por otro lado, durante
la década de los 80 se comercializaron

B La forma mas directa y sencilla de modificar la actividad enzimatica es actuando sobre

los parametros fisicos del proceso de elaboracion del alimento.
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B Un sistema versatil que responde a estas caracteristicas son las hojas verdes, usadas largo

tiempo para el estudio de la producciéon de volatiles a partir de la ruta de la LOX.

preparados de soja ricos en LOX como
coadyuvante alimentario, especialmente
como blanqueadores, aprovechando que
esta enzima cataliza la destruccion de
pigmentos en medios pobres en oxigeno.
La importancia de esta enzima, en la bio-
quimica de productos de soja, llevé a que
se seleccionaran genéticamente lineas de
esta planta, con bajos niveles de activi-
dad LOX-2, con las que fue posible pre-
parar leches de soja y formulaciones de
Tofu con sabor mas suave y agradable, y
con tiempos mas largos de conservacion-
conservacion mas largos. Este trabajo fue
un hito en la produccion de alimentos
con aroma mejorado mediante la modifi-
cacion de la bioquimica de la sintesis de
volatiles, una linea de investigacién que
se ha continuado en otros muchos ali-
mentos (Davies et al., 1987).

Modificacién de parametros
fisico-quimicos

La forma mas directa y sencilla de
modificar la actividad enzimatica es
actuando sobre los parametros fisicos del
proceso de elaboracion del alimento.acti-
vidades enzimaticas dentro de un proce-

so de preparacion alimenticio es modifi-
cando los parametros fisicos de opera-
cion Sin embargo, modificando las condi-
ciones de elaboracion de las pastas de
tomate no se obtuvieron los resultados
esperados (Anthon et al. 2003), Esto ha
sido llevado a cabo en pastas de tomate,
aunque con éxito relativo, ya que la
mayor parte de los volatiles de un ali-
mento suelen producirse antes del proce-
sado, por acciéon de la actividad basal de
las rutas biosintéticas. Asi, uUn experi-
mento llevado a cabo con aceitunas, que
se molieron sumergidas en disoluciones
tampoén de diferente pH (Aparicio et al.,
2000), mostré una variacion notable en el
perfil de volatiles de los aceites a la vez
que ponia de manifiesto que era posible-
siempre se pudieron cuantificar com-
puestos volatiles, de la ruta de la LOX,
aun en los experimentos cona valores de
pH extremos (pH=1 y pH=13), lo que de
nuevo se podria interpretar postulando la
existencia de una actividad basal de las
enzimas de la ruta en los tejidos de acei-
tuna que actuan antes de la molienda. de
los mismos. Estel experimento anterior
(Figura 2), aunque no puede aplicarse a

un proceso real, muestra variacion en la
composicion de los volatiles mayoritarios
cuando se actua sobre las rutas enzimati-
cas. Los volatiles mayoritarios son alco-
holes y aldehidos C6 producidos a través
de la ruta de la LOX, que ademas confor-
man el aroma “verde-frutado-dulce”, y
parcialmente amargo, del aceite de oliva
virgen. El n el experimento mostré des-
crito, se observé que la producciéon de
aldehidos (hexanal, Z-3-hexenal y E-2-
hexenal) se potencia con pH &cidos,
mientras que la producciéon de alcoholes
se incrementa con pH basicos. Estos
resultados estan de acuerdo con los valo-
res optimos de pH de las enzimas pro-
ductores de aldehidos, HPL, y alcoholes,
ADH (Salas, 1998).

La actividad enzimatica es también
sensible a la temperatura por lo que es
de interés estudiar la influencia de este
parametro en la sintesis de alcoholes y
aldehidos volatiles durante la elabora-
cion del aceite de oliva. Aunque la inten-
sidad y el “bouquet” de un aceite depen-
den principalmente de que se hayan
procesado aceitunas de calidad y en un
estado apropiado de madurez, el proce-

FIGURA 2: Cromatogramas de los compuestos
volatiles del aceite de oliva de la variedad Picual

FIGURA 1: Esquema general de la ruta
de la lipoxigenasa
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so de elaboracion del aceite también
influye en sus caracteristicas. Este es un
proceso sencillo que consiste en el moli-
do, el batido de la pasta resultante y la
separacion de fases mediante técnicas
de centrifugaciéon (Di Giovacchino,
2000). La modificacion de los parame-
tros fisicos de la operacion de batido -
temperatura y tiempo — influyen en la
calidad final del aceite. Un fendmeno
bien conocido por los almazareros es
que los aceites batidos a temperaturas
superiores a 35 °C durante largo tiempo
muestran aromas mas apagados y de
sabor mas amargo. Esto se ha atribuido
tradicionalmente a pérdidas de ciertos
volatiles por evaporaciéon y el incremen-
to de compuestos responsables del
amargor. Sin embargo, trabajos mas
recientes indican que dichas pérdidas se
deben a un efecto de inactivaciéon sobre
la ruta de la LOX (Figura 3). De esta
manera estudios de metabolismo y acti-
vidades in vitro de esta ruta indican que
la enzima HPL presente en aceituna es
termolabil, presentando maximos de
actividad a 15 °C frente a los 30 °C de la
LOX (Salas y Sanchez, 1999). En conse-
cuencia, la practica, desgraciadamente
muy extendida, de calentar la pasta,
durante el batido, hasta los 40°C para
incrementar el rendimiento oleicola,
inactiva la enzima HPL enddgena para
dar lugar a aceites cuya organoléptica es
poco apreciada por los consumidores
(Morales y Aparicio, 1999REF nuestra).
En un mercado cada vez mas competiti-
vo, seria deseable un control mas
exhaustivo de los parametros del batido,
Yy que no sea solo el maximo rendimien-
to industrial, sino también la obtencién
de una calidad 6ptima, la variable deci-
siva en el proceso de fabricacion.
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Biotecnologia de la enzima HPL

El estudio de la enzima HPL es un
objetivoobjeto de primer ordenprincipal
en la investigacion en de la biosintesis de
aromas debido a que tanto su especifici-
dad como su nivel de actividad son deter-
minantes en el aroma final de un alimen-
to. Asi pues, es remarcable el intento de
producir tomates con aroma modificado
mediante la expresion de una 9-HPL de
pepino (Matsui et al., 2001). La LOX del
tomate produce mayoritariamente 9-
hidroperéxidos que no son sustratos para
sus HPL enddgenas, por lo que son
degradados a través de otras rutas. Por
tanto, 1La expresién de una 9-HPL en
tomate daria lugar a la escisién de los 9-
hidroperoxidos generando aldehidos de
9 atomos de carbono que producirian
notas aromaticas a pepino y melén en la
nueva variedad de tomate. Sin embargo,
No se registro, sin embargo, la formacién
de aldehidos C9, a pesar de que dicha
HPL mostré niveles detectables de men-
sajero y actividad recombinante no se
registré la formaciéon de aldehidos C9.
Este resultado pone de manifiesto que las
modificaciones de las rutas bioquimicas
vegetales estan sujetas a restricciones
que van mas alla de la presencia de cier-
tas enzimas o de su nivel de actividad,
dependiendo ademas, como en este caso,
de factores como la compartimentacion
celular o la canalizaciéon metabolica (Mat-
sui et al., 2001).

Biotecnologia de la enzima
Alcohol deshidrogenasa (ADH)

A pesar de los resultados negativos del
este experimento anterior, se han descrito-
negativo se han reportado casos en los
que la expresion de enzimas de la ruta de
la LOX si han tenido un impacto medible

cuantificable en el aroma del vegetal
transformado. Este es el caso descrito para
unade la enzima ADH en frutos de tomate.

Las ADH son enzimas muy ubicuas
que forman parte de multiples rutas
metabdlicas como la ruta glucolitica, las
rutas del metabolismo secundario o la
ruta de la LOX (Salas y Sanchez, 1998).
En el caso de la pulpa de aceituna se han
logradoron purificar varias formas de
ADH conde diferentes caracteristicas. La
forma llamada NADPH-ADH II presentad
alta especificidad y afinidad por los alde-
hidos tipicamente producidos por la ruta
de la LOX, por lo que estduvo probable-
mente relacionada con la sintesis de los
alcoholes volatiles presentes en la frac-
cién volatilde volatiles del aceite de oliva
virgen. En el caso del los frutos de toma-
te, se ha descritoreportado que una
forma de ADH que se expresa en el
momento de la maduracién del fruto,
siendo la probable responsable de la sin-
tesis del 3-Z-hexenol, volatil caracteristi-
co de la pulpa de tomate maduro. A este
respecto, Speirs et al. (1998) desarrolla-
ron una linea de tomate, mediante la
sobre-expresion de la mencionada enzi-
ma, que mostré un ratio de aldehidos
frente a alcoholesde volatiles, diferente al
de las plantas control en la fraccion vola-
til. El resultado es, resultando en la apa-
ricion de las tipicas notas frutadas del
aroma del tomate rojo en estadios mas
tempranos de la maduracion.

Biotecnologia de la enzima AAT

Los ésteres voldtiles. Continuando la
secuencia de reacciones de la ruta de la
LOX, la siguiente enzima es la responsa-
ble de la sintesis de ésteres volatiles a
partir de alcoholes y ésteres de coenzima
A,y se denomina AAT.



La actividad de esta enzima es de gran
importancia en gran numero de alimentos
vegetales, ya que los ésteres confieren las
notas dominantes mas facilmente identifi-
cables por el consumidor, de muchos ali-
mentos vegetales. Asi, por ejemplo, el
aroma del platano maduro se asocia al
acetato de isoamilo y el de manzana al
acetato de hexilo. Este hecho hace que la
sintesis de ésteres sea uno de los aspectos
que mas se consideren a la hora de eva-
luar los métodos de conservacién de fru-
tos vegetales. Los bajos niveles de activi-
dad y expresién de esta enzima han sido
responsables de que su clonaciéon haya
sido una tarea ardua. Los avances en
genémica han permitido, mediante estu-
dios de expresion génica en microarrays,
identificar y clonar el gen que codifica a
esta enzima en frutos de fresa (Aaroni et
al.,, 2000), meldn (Yayaoui et al., 2002) y
manzana (Aaroni et al., 2000; Yayaoui et
al., 2002; (Li et al., 2006;), resultando ser
una enzima con similitud a la forma clo-
nada anteriormente a partir de la levadu-
ra de cerveza. La expresion de esta enzima
en especies de interés comercial podria
representar un cambio muy importante en
la investigacién biotecnoldgica actual en
el campo de la modificacion de aromas.

Supresién de actividades
enzimaticas

Ademas de la expresion de determina-
das enzimas de interés, seria de utilidad
conocer el impacto del silenciado o supre-
sion de actividades enzimaticas de las
rutas de sintesis de aromas en la compo-
sicion final de volatiles, y en su percep-
cién por parte del consumidor. La inhibi-
cién, mediante técnicas fisicas o quimi-
cas, de los distintos pasos de esta ruta
presenta la dificultad de la falta de espe-

cificidad de éstos métodos y el desconoci-
miento de técnicas que inhiban pasos
especificos, ademas de por la actividad
biosintética basal presente en la planta
antes de aplicar el tratamiento. A este res-
pecto, la supresion de la expresion génica
de las enzimas responsables de cada
reaccion presentaria un gran interés ya
que salvaria todos los problemas expues-
tos con anterioridad. Existen hoy en dia
diversas técnicas para llevar a cabo el
silenciado de pasos enzimaticos de mane-
ra especifica y permanente como son las
técnicas de interaccién de ARN y la pro-
duccion de mutantes insercionales. La
mayor dificultad de esta linea de investi-
gacion esta en la poca disponibilidad de
estos mutantes en especies alimentarias.
A este respecto serfa necesario tomar un
sistema modelo que permita estudiar las
consecuencias del silenciado de genes
que sea facilmente extrapolable a cual-
quier alimento vegetal.

Un sistema versatil que responde a
estas caracteristicas son las hojas ver-
des, usadas largo tiempo para el estudio
de la produccién de volatiles a partir de
la ruta de la LOX. Asi, se ha A este res-
pecto, Vancanney et al. (2001) y Ledn et
el. (2002) han estudiado el impacto del
silenciado de enzimas de la ruta de la
LOX en diversas especies desde el punto
de vista fisiolégico y ecolégico, ya que
esta ruta esta relacionada con los meca-
nismos de defensa de las plantas frente
al dafio fisico y el ataque de insectos
(Vancanney et al.,, 2001). Mediante el
estudio de la fraccion de volatiles de
dichos mutantes es, pues,seria posible
establecer los efectos y contribucién de
cada enzima al aroma de un determina-
do alimento vegetal, asi como construir
modelos que emulen el aroma del ali-

mento. Entre estos mutantes es de espe-
cial interés un mutante de patata donde
se silencié la enzima LOX H1 mediante
cosupresion génica (Ledn et al., 2002 ).
Un reciente estudio (Salas et al., 2005)
sobre las hojas del mutante mostraron
perfiles planos de volatiles y ausencia
de aroma, con un contenido de alcoho-
les y aldehidos apenas detectable que
indican que, en algunos casos, la sinte-
sis de volatiles estd muy vinculada a for-
mas especificas de LOX. Las caracteristi-
cas de esta enzima fueron localizacion
plastidial y preferencia por la produc-
cion de 13-hidroperodxidos, similares a
las descritas bioquimicamente para la
LOX de la pulpa de aceituna (Salas et al.
1999), por lo que parece que estas enzi-
mas mantienen unas pautas comunes
en diferentes especies vegetales.
También han sido fueron de interés
los datos obtenidos para el caso de
mutantes deficientes en HPL. El mutan-

FIGURA 3:
Efecto de la temperatura
sobre las actividades HPL

y lipoxigenasa de pulpa
de aceituna
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B Las nuevas técnicas de analisis de compuestos volatiles, han convertido en una realidad la

optimizacién de procesos industriales con objeto de mejorar la calidad organoléptica del pro-

ducto final, asi como la produccidon de nuevas especies con aromas mejorados.

te antisentido present6 niveles de activi-
dad de la enzima HPL hasta 50 veces
inferiores a los de la planta control,
mostrando ademas un perfil de volatiles
muy diferente al de las hojas de patata
convencionales. Este perfil se caracteri-
zaba por poseer una menor cantidad
absoluta de volatiles, aunque mantiene-
mantenia una intensidad de aroma
similar al las plantas control (Salas et
al.,, 2005). Una comparacién entre los
aromagramas de las plantas control y la
que poseia deficiencia en la enzima
HPL nos indica que en esta planta se da
una severa disminucion de la cantidad
de aldehidos y alcoholes C6, aunque
estos ultimos fueron detectables. Sin
embargo eEsta disminucién en los
aldehidos C6 se vio, sin embargo, acom-
pafiada por un aumento en alcoholes
C5 como son el pentenol y penten-3-ol,
que confirieron al aroma de estas hojas
notas dulces y frutadas de las que care-
cian las hojas control (Figura 4). La sin-
tesis de estos compuestos de 5 atomos
de carbono tiene lugar gracias a una
actividad secundaria de la enzima LOX,
que es capaz de catalizar la rotura
homolitica de hidroperéxidos a radica-
les mas inestables que se descomponen
produciendo alcoholes de 5 atomos de
carbono junto con oxoacidos no volati-
les de 13 atomos de carbono (Salas et
al., 2005). Esta ruta secundaria se vio
favorecida probablemente por el
aumentento de la actividad LOX descri-
to reportado para el tejido de las hojas
de las plantas mutantes.
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En resumen, las nuevas técnicas de
analisis e identificacion de compuestos
volatiles, junto con los conocimientos
acumulados en la ultima década en
gendmica y bioquimica, han convertido
en una realidad la optimizacion de pro-
cesos industriales con objeto de mejorar
la calidad organoléptica del producto
final, asi como la produccién de nuevas
especies vegetales con aromas mejora-
dos o modificados. A pesar de ello, la
moratoria europea sobre alimentos gené-
ticamente modificados (GMO)s, asi como
la resistencia inicial que se espera encon-
trar en los consumidores hacen que la
comercializacion de estas nuevas lineas
de frutas y vegetales quede aun lejos en
el tiempo. Por otra parte, la investigacion
encaminada a estudiar los cambios indu-
cidos por modificaciones en la ruta de la
LOX sobre el aroma también han ayuda-
do a comprender mejor la respuesta fisio-
légica de las plantas a estos cambios, asi

sabily
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como a conocer efectos no previsibles,
como es el caso de los volatiles C5 des-
critos en hoja de patata.

Referencias

Ledn J.,, Royo J., Vancanney G., Sanz C,,
Silkowski H., Griffiths G., Sdnchez-Serra-
no JJ. (2002) Lipoxygense H1 gene si-
lencing reveals a specific role in supply-
ing fatty acid hydroperoxides for aliphat-
ic aldehyde production. J. Biol. Chem.
277.416-423.

Aharoni A., Keizer L.C.P, Boummeeseter
H.J., Sun Z., Alvarez-Huerta M., Verho-
even H.A., Blaas J., Van Houwelingen
A.M.M.L,, De Vos R.C.H, Van der Voet H.,
Jansen R.C., Guis M., Mol J., Davis RW.,
Schena M., Van Tunen A.J., O’Connell A.
et al. (2000) Identification of the SAAT
gene involved in strawberry flavor bio-
genesis by use of DNA microarrays. Plant
Cell 12: 647-661.

Angerosa F, Servili M., Selvaggini R., Tatic-
chi A, Esposto S., Montedoro G. (2004)
Volatile compounds in virgin olive oil:
occurrence and their relationship with
the quality. J Chromatogr A. 2004
1054:17-31.

Anthon, G.E.; Barrett, D.M. Thermal inacti-
vation of lipoxygenase and hydroperox-
ytrienoic acid lyase in tomatoes. Food
Chem. 2003, 81, 275-279.

Aparicio R., Morales M.T. (1995) Sensory
wheels: A Statistical Technique for Com-
paring QDA Panels. Application to Virgin
Olive Oil. J. Agric. Food Chem., 67:247-
257

Aparicio R., Morales M.T., Alonso M.V. (1996)
Relationship between Volatile Com-
pounds and Sensory Attributes by Statis-

FIGURA 4:

Atributos sensoriales de las hojas
de patat de la planta control
(linea continua), planta con
la enzima LOX-H1 bloqueada

(linea de puntos) y planta

con la enzima HPL bloqueada
(linea discontinua).

Cada eje muestra los niveles
de deteccion de los atributos
sensoriales desde el cero
(no detectable) al 5 (muy intenso)




tical Sensory Wheel. J. Amer. Oil Chem.
Soc. 73: 1253-1264

Aparicio R., Morales M.T., Luna G., Aparicio-
Ruiz, R. (2000XX). Biochemistry and
Chemistry of Volatile Compounds Affect-
ing to Consumers’ Attitudes of Virgin
Olive Oil. En: Flavour and Fragrance
Chemistry; V. Lanzotti y O. Taglialatela-
Scafati (eds.). Kluwer Academic Publish-
ers, Dordrecht (The Netherlands), pp. 3-
14.

Azodanlou R, Darbellay C, Luisier JL, Villet-
taz JC, Amado R. (2003) Quality assess-
ment of strawberries (Fragaria species) J
Agric Food Chem. 51:715-21.

Becker T.C (2004) Consumer Behaviour Re-
search in the Advent of the 21st Century.
Cahiers Options Mediterraneennes (in
press).

Davies C.S., Nielsen S.S., Nielsen N.C. (1987)
Flavor improvement of soybeans prepa-
rations by genetic removal of lipoxige-
nase-2. J. Am. Oil Chem. Soc. 64: 1428-
1432.

Di Giovacchino, L (2000) Technological As-
pects. En: Handbook of Olive Oil: Analysis
and Properties, J. Harwood y R. Aparicio
(eds). Aspen, Gaithersburg MA, pp 17-60.

Lavilla T., Puy J., Lopez M.L., Recasens 1.,
Vendrell M. (1999) Relationships be-
tween volatile production, fruit quality,
and sensory evaluation in Granny Smith
apples stored in different controlled-at-
mosphere treatments by means of mul-
tivariate analysis. J Agric Food Chem.
47:3791-803.

Ledn J., Royo J. Vancanney G., Sanz C.,,
Silkowski H., Griffiths G., Sdnchez-Serra-
no JJ. (2002) Lipoxygense H1 gene si-
lencing reveals a specific role in supply-
ing fatty acid hydroperoxides for aliphat-
ic aldehyde production. J. Biol. Chem.
277: 416-423.

LiD,XuY, XuG., GuL, LiD, Shu H. (2006)

Molecular cloning and expression of a
gene encoding alcohol acyltransferase
(MdAAT?2) from apple (cv. Golden Deli-
cious). Phytochemistry. 2006 (en prensa).

Lopez M.L,, Lavilla T., Recasens 1., Riba M.,

Vendrell M. (1998) Influence of Different
Oxygen and Carbon Dioxide Concentra-
tions during Storage on Production of
Volatile Compounds by Starking Deli-
cious Apples. J Agric Food Chem. 46:
634-643.

Matsui K., Fukutomi S., Wilkinson J., Hiatt B.,

Knauf V., Kajiwara T. (2001) Effect of
overexpression of fatty acid 9-hydroper-
oxide lyase in tomatoes (Lycopersicon es-
culentum Mill.). J. Agric. Food Chem.
2001, 49:, 5418-5424.

Matsui, K ; Ujita, C.; Fujimoto, S.; Wilkinson,

J.; Hiatt, B.; Knauf, V.; Kajiwara, T.; Feuss-
ner, I. Fatty acid 9- and 13-hydroperox-
ide lyases from cucumber. FEBS Lett.
2000, 481, 183-188.

Morales, M.T., Aparicio, R. (1999) Effect of

the Extraction Conditions on Virgin Olive
Oil Sensory Quality. J. Amer. Oil Chem.
Soc. 76:295-300.

Salas J.J., Williams M., Harwood J.L.,

Sanchez, J. (1999) Lipoxygenase Activity
in Olive (Olea europaea) Fruit J. Am. Oil
Chemists Soc. 76: 1163-1168.

Salas J.J., Sanchez J. (1999) The decrease of

virgin olive oil flavor produced by high
malaxation temperature is due to inacti-
vation of hydroperoxide lyase. J Agric
Food Chem. 47:809-812.

Salas J.J., Sdnchez-Pena C., Garcia-Gonzalez,

D.L., Aparicio, R. (2005) Impact of the
Suppression of Lipoxygenase and Hy-
droperoxyde Lyase on the Quality of the
Green Odor in Green Leaves. J. Agric.
Food Chem., 55:1648-1655

Salas, J.J. (1998) Ruta de la lipoxigenasa en

aceituna: Implicacién en la biogénesis
del aroma del aceite de oliva. Tesis doc-
toral. Universidad de Sevilla.

Sanchez J., Salas J.J. (2003) Biogénesis del
aroma del aceite de oliva. En: Manual
del aceite de Oliva; R. Aparicio y J. Har-
wood (eds). AMV Ediciones Madrid, pp
89-108.

Speirs, J., Lee, E., Holt, K., Yong-Duk, K.,
Scott N.S., Loveys B., Schuch W. (1998)
Genetic manipulation of alcohol dehy-
drogenase levels in ripening tomato
fruits affects the balance of some flavour
aldehydes and alcohols. Plant Physiol.
117: 1047-1058.

Vancanney G., Sanz C., Farmaki T., Paneque
M., Ortego O., Castafiera P, Sdnchez-Ser-
rano J.J. (2001) Hydroperoxide lyase de-
pletion in transgenic potato plants leads
to an increase in aphid performance.
Proc. Natl. Acad. Sci. USA 98: 8139-8144.

Yahyaoui EE.L., Wongs-Aree C., Latché A,,
Hackett R., Grierson D., Pech J.C. (2002)
Molecular and biochemical characteris-
tics of a gene encoding an alcohol acyl-
transferase involved in the generation of
aroma volatile esters during melon ripen-
ing. Eur. J. Biochem. 269: 2359-2366. B

CENTRO DEL CSIC: Instituto de la grasa.
Av. Padre Garcia Tejero, 4 - 41012 Sevilla.
Web: www.ig.csic.es

Departamento: Fisiologia y Tecnologia
de productos vegetales.

Nombre Investigador/es: Joaquin J. Sa-
las, Diego L. Garcia Gonzalez, Ramoén
Aparicio.

E-mail: jjsalas@cica.es

Tendencias de investigacion:
 Bioquimica vegetal.

» Bioquimica molecular.

« Fisiologia vegetal.

* Quimica de aromas.

* Quimica de aceites.

OFICINA DE RESULTADOS DE INVESTIGACION OTRI DEL CENTRO TECNOLOGICO
NACIONAL DE LA CONSERVA Y ALIMENTACION

Mision de la OTRI

en las empresas.

M [dentificar los resultados generados por los Grupos de Investigacion de la y difundirlos entre las empresas
promoviendo la innovacion y competitividad del sector agroalimentario.

M Servir de apoyo a las empresas, especialmente a las PYMES en la redaccion
y solicitud de proyectos de investigacion, innovacion, asistencia técnica, etc.,
aportando informacion sobre las distintas posibilidades de financiacion.
M Canalizar la oferta de investigacion hacia las empresas, para
facilitar la colaboracion entre técnicos de empresas

e investigadores de centros pUblicos o privados de investigacion.
W Colaborar en la incorporacién de tecnélogos y doctores

CTC 43



Centro Una nueva linea de tra-
Tecnologico bajo e investigacién ha si-

Nacional de la do creada recientemente
Conserva 'y en el Centro Tecnolégico
Regién de Murcia Alimentacion NGClonal de Ia COI‘ISEI“VEI y

Consejeria de Agricultura y Agua

S I®

la Alimentacion, se trata
del Analisis Sensorial de
Alimentos.

El analisis sensorial es una herra-
mienta basica para: conocer la acep-
tacion del producto por parte del
mercado; conocer sus puntos fuer-
tes y débiles; el desarrollo de nuevos
productos; la modificacion y mejora
de productos actuales; la identifica-
cion de diferencias entre productos
analogos; el control de calidad; el se-
guimiento de la evolucion de un pro-
ducto durante su almacenamiento o
la determinacién de su vida util; etc.

Ponemos a su disposicion nues-
tra experiencia, panel de
catadores entrenados y

Las pl‘uebas N ~ banco de consumido-

res para dar res-

que se realizan puesta a las pre-

guntas que se
en el Centro son: plantea en rela-

cion a sus pro-
Pruebas duo-trio. ductos o a los
de su compe-
tencia.

Pruebas triangulares.
Pruebas “A”, “no A”

Pruebas de preferencia.

Pruebas Hedoénicas.

Pruebas de comparacion
de parejas.

PENSONERUEPC 6 LACHOF
Victoria \Valere

“E_mail eV Cro A @EIIECRES)
Talafone: 955 55 90 |/
Fia 288 5 541 0




1+D e

Optimizacion del control de
temperatura del tratamiento
termico en continuo

LUCIA CHECA PEREZ. AREA DE TECNOLOGIA. CTC.

Personal del Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva y Alimentacion
asistié al 4" IFAC | CIGR Workshop: “Control Applications in Post-Harvest
and Processing Technology” (CAPPT 2006) organizado por el Leibniz-
Institut far Agrartechnik Bornim e.V. (ATB) que tuvo lugar del 26 al 29 de
Marzo de 2006 en Potsdam, Alemania.
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M El objetivo de la asistencia fue la presentacion de un trabajo de investigacion en colaboracion

con el Dr. Alfonso Banos Torrico, perteneciente al grupo de investigacion “Informatica Industrial”

del departamento de informatica y sistemas de la Universidad de Murcia.

El objetivo de la asistencia a dicho
Workshop fue la presentaciéon de un tra-
bajo de investigacion realizado en el Area
de Tecnologia del Centro Tecnolégico
Nacional de la Conserva y Alimentacion
(CTC) en colaboracién del Dr. Alfonso Ba-
fios Torrico perteneciente al Grupo de In-
vestigacion “Informatica Industrial”, del
Departamento de Informatica y Sistemas
de la Universidad de Murcia.

La ponencia presentada “Robust Con-
trol of Thermal Treatments in Can In-
dustry”, sera publicada en el BAB (Bor-
nimer Agrartechnische Berichte, ISSN
0947-731). En este trabajo se aborda el
problema que tiene la Industria alimen-
taria en el control de la temperatura pa-
ra diferentes productos y distintos pun-
tos de operacién, dependiendo del Tra-
tamiento Térmico aplicado, ya que este
se hace ignorando completamente el
producto (el control no esta basado en
ningun modelo), por lo que puede espe-
rarse que en muchos casos sea inade-
cuado, llevando a situaciones de proce-
sado excesivo. Solucionar esto con los
métodos tradicionales (modelos mate-
maticos) es complicado. El objetivo ha
sido modelar un intercambiador de ca-
lor industrial, en concreto el existente
en la Planta Piloto del Centro Tecnolo-
gico de la Conserva y Alimentacion
(CTC), usando técnicas avanzadas de
control robusto, en concreto utilizando
la Teoria de la Realimentacion Cuantita-
tiva QFT (Quantitative Feedback Theory)
que consiste en obtener una familia de
plantas de tiempo linear invariable (LTI)
que describen la dinamica del intercam-
biador de calor para diferentes produc-
tos y diferentes puntos de operacion.

En este trabajo se utilizan dos tipos
de métodos de identificacion del siste-
ma simples: el Método paramétrico basa-
do en la estimacion de una respuesta en
escalén (usando un modelo de primer
orden con retardo), y un Método no pa-
ramétrico basado en una estimacion de
una respuesta de frecuencia.

1. Modelos de primer orden
con retardo

Este modelo es usado en intercam-
biadores de calor donde para un pro-
ducto en particular y alrededor de un
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punto de operacién se obtienen unos
determinados parametros: la ganancia
k, una constante de tiempo Tp y el re-
tardo To. Para el ajuste de los datos ob-
tenidos experimentalmente a un mode-

e TR maesdp m Eaa

Fig 1. Experimento PRBS.

lo matematico de primer orden se utili-

za la siguiente ecuacion:

Plsi=k -
I+ 5T

Fig 2. Respuesta en frecuencia de la PRBS.




B El objetivo ha sido modelar un intercambiador de calor industrial, en concreto el existente

en la Planta Piloto del Centro Tecnolégico de la Conserva y Alimentacion.

Donde se determina el rango en el que se
encuentran los tres parametros anteriores.

2. Modelos de respuesta
en frecuencia

QFT es una técnica de control de fre-
cuencia. La respuesta en frecuencia nos

s T
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Fig 3. Diagramas de Bode de las funciones de ganancia
del lazo obtenidas.

da mayor informacién que una respues-
ta en escalon. El método basado en la
estimacién de respuestas en frecuencia
es un sistema basado en sefiales PRBS
(Pseudo Random Binary Sequences).

En la Figura 1 podemos observar un
experimento con PRBS, donde se mues-
tran variaciones en la temperatura y en
la valvula de control. Se han hecho un
gran numero de experimentos de identi-
ficacion con diferentes productos y dis-
tintos puntos interesantes de operacion.

Observamos en la Figura 2 algunas
de las respuestas en frecuencia obteni-
das mediante sistemas de incertidum-
bre LTI. Estas respuestas han sido obte-
nidas mediante MATLAB Identification
Toolbox.

El objetivo es el de disefiar un siste-
ma de control robusto que garantice una
operacion optima y estable para todos
los productos y temperaturas considera-
das. Para aplicar la Teoria QFT hay que
considerar dos tipos diferentes de mo-
delos: Modelos de primer orden con re-

tardo que se han identificado basandose
en respuestas en escalén, y Modelos de
respuesta en frecuencia que han sido
calculados usando sistemas de respues-
ta PRBS.

En ambos casos, se han utilizado di-
ferentes puntos de operaciéon en el in-
tercambiador de calor, afiadiéndose en-
tradas en escalén o PRBS para analizar
el comportamiento dinamico en esos
puntos de operacion.

1. Se ha realizado un disefio utilizando
QFT para el ajuste de PID. Las especifi-
caciones de disefio han sido un margen
de estabilidad (robusto) de al menos 45°,
y el mayor rechazo de perturbaciones
posible. Los modelos de primer orden
con retardo dan como resultado unas
plantillas, que combinadas con las espe-
cificaciones de disefio, dan lugar a res-
tricciones sobre la funciéon de ganancia
del lazo.

2. Un segundo disefio ha sido realizado
utilizando los modelos de respuesta en
frecuencia obtenidos utilizando técnicas
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Fig 5. Tratamiento térmico de un zumo de frutas.
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B En este trabajo se utilizan dos tipos de métodos de identificacion del sistema simples:

El método paramétrico y un método no paramétrico.

de identificacion espectral. Para poder
aplicar QFT, el siguiente paso es calcular
las plantillas a diferentes frecuencias de
disefio, que son los objetos que repre-
sentan la incertidumbre del proceso. A
partir de esta informacion y de las espe-
cificaciones de disefio se obtienen las
restricciones de disefio (boundaries en la
literatura sobre QFT).

En la Figura 3 se muestra el diagrama
de Bode de la funcién de ganancia del la-
zo que produce este controlador (L;).
Comparado con el PID disefiado a partir
de los modelos paramétricos de primer
orden con retado (L,), puede observarse
que ahora tenemos un disefio mucho
menos conservador, lo que permite un
rechazo mucho mas eficiente de pertur-
baciones.

Se han realizado un gran numero de
experimentos con diferentes productos
y distintas temperaturas de tratamiento
térmico en la Planta Piloto del CTC, al-
gunos de estos experimentos quedan
reflejados en la figura 4.

El tratamiento térmico para estos tres
productos fue:

1. Cremogenado de fresa: Temperatura
de calentamiento = 98°C.

2. Bebida refrescante: Temperatura de
calentamiento = 86°C.

3. Menestra de verduras: Temperatura
de calentamiento = 138°C.

El tratamiento termico para un zumo
de frutas fue de una temperatura de ca-
lentamiento de 96.5°C, la temperatura
durante el proceso se controlé entre
95.2°C y 97.6°C con un margen de error

menor del 1.4%. En la figura 5 se mues-
tra el diagrama.

Con los resultados obtenidos en este
trabajo podemos concluir:
- Que el problema del control en el tra-
tamiento termico de diferentes produc-
tos ha sido solucionado con un control
robusto, usando la informacién de res-
puestas en escalon y respuestas de las
plantas LTI, QFT ha sido usado para di-
sefiar el controlador.
- Se ha disefiado un regulador PID para
tener un rechazo de perturbaciones ma-
ximo para diferentes productos y distin-
tos puntos de operacion.
- El disefio QFT basado en modelos de
respuesta en frecuencia ha sido mas efi-
ciente en la practica, y de hecho ha sido
adoptado en la Planta Piloto del CTC. |
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El estilo de vida que se ha impuesto
en la sociedad actual condiciona, entre
otros muchos aspectos, la alimentacion.
Asi, el papel tradicional de la mujer como
ama de casa que se ocupaba de la elabo-
racion de las comidas esta siendo despla-
zado por el consumo masivo de alimen-
tos elaborados o semielaborados, que ne-
cesitan muy poco tiempo de preparacion
en casa del consumidor.

Si a la escasa disponibilidad de tiempo
para cocinar afiadimos la preocupacion
por la salud y el bienestar, asi como un
mayor poder adquisitivo de los consumi-
dores, podremos explicar la variacion de
la demanda desde los productos no elabo-
rados, las conservas tradicionales y los
productos congelados, hacia una gran va-
riedad de alimentos preparados que ofre-
cen otras cualidades, como son su frescu-
ra, ausencia de aditivos, calidad organo-
léptica, e incluso distintas cualidades fun-
cionales, como son la presencia de fibra,
vitaminas, calcio, etc.

Dentro de este grupo de productos nos
encontramos con los denominados cuarta
gama (productos vegetales frescos mini-
mamente procesados y listos para el con-
sumo), y la quinta gama, que supone un
paso adicional al tratarse de alimentos que
han experimentado algun tratamiento tér-
mico, como puede ser la coccion, pasteri-
zacion, asado, etc. Esta evolucién repre-
senta un reto, a la vez que una oportuni-
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dad de mercado, tanto para los tradiciona-
les comercializadores de frutas y verduras
en fresco, como para las industrias conser-
veras tradicionales. La innovacion y el de-
sarrollo de nuevos productos permite re-
cuperar la competitividad en este sector,
tan mermada como consecuencia del ac-
ceso a los mercados por parte de empre-
sas radicadas en paises emergentes, con
muy reducidos costes de mano de obra.

Asesoramiento y desarrollo

Abell6 Linde, S. A. es una empresa su-
ministradora de gases para diversos secto-
res productivos, y especialmente vincula-
da al sector alimentario. Durante muchos
afios, hemos realizado labores de asesora-
miento en la implantaciéon de nuevas tec-
nologias de envasado y refrigeracion en la
industria agroalimentaria, lo cual nos ha
aportado un gran conocimiento de la si-
tuacion del mercado. Como resultado de
esta experiencia, hemos desarrollado un
proyecto pionero de asesoria agroalimen-
taria conocido como UME (Unidad Movil
de Envasado). Se trata de una herramien-
ta técnico — practica, consistente en una
planta piloto de procesado de alimentos,
versatil y dindmica, que permite la realiza-
cién de ensayos y desarrollo de nuevos
productos directamente en las instalacio-
nes de elaboracion.

Los retos tecnolégicos de las pequefias
y medianas empresas agroalimentarias

Desarrollo de nuevos produ

espafiolas, especialmente en los sectores
de frutas y verduras, se pueden resumir
en varias consideraciones:

- Mejora de los productos y procesos tra-
dicionales.

- Innovacién y desarrollo de nuevos pro-
ductos y procesos que incrementen el va-
lor afiadido de los alimentos.

- Aprovechamiento de superproducciones
y subproductos.

En este sentido, el proyecto UME pre-
tende aportar, en el sector agroalimenta-
rio en general y particularmente en el
sector hortofruticola, soluciones técnicas y
econodmicas para la produccion de ali-
mentos minimamente procesados (IVy V
gama), mediante la aplicaciéon de nuevas
tecnologias, en todas y cada una de las
etapas de la cadena productiva, desde el
momento de entrada de la materia prima,
hasta la llegada de los productos al con-
sumidor perfectamente envasados y eti-
quetados.

Medios técnicos y humanos

La UME consiste en una completa fac-
toria de procesado de alimentos a reduci-
da escala, que se puede adaptar para dis-
tintos tipos de productos. Particularmen-
te, para el procesado de productos de [V y
V Gama, la Unidad se encuentra dividida
en las siguientes areas:
1. Area de recepcién, seleccion y acondi-
cionamiento de la materia prima.



2. Area de procesado, que incluye equipa-
miento para:

*» Pelado y corte

» Lavado

* Escurrido y secado

» Envasado en atmoésferas modificadas

» Cocina industrial

*» Enfriamiento y congelacion con Nitrége-
no Liquido.

+ Apertizacion (coccion, pasteurizacion y
esterilizacion).

3. Area de control de calidad, que incluye
un pequefio laboratorio con equipamien-
to para ensayos microbiolégicos y otros
ensayos de calidad.

4. Area de pesado, etiquetado y almace-
namiento refrigerado de productos ter-
minados.

5. Otras areas (almacenamiento, mues-
treo, sala de reuniones, etc).

Cada una de las areas dispone de los
equipos mas modernos que permiten opti-
mizar los procesos, y extraer conclusiones
para su implantacion industrial. Para ello,
todos los parametros de funcionamiento
se coordinan desde un ordenador central.

La Unidad cuenta con un laboratorio
propio que permite la realizacién de toda
la analitica microbiolégica, de acuerdo
con el RD 3484/2001, de 29 de diciem-
bre, que establece la normativa de higie-
ne para la elaboracioén, distribucién y co-
mercializaciéon de comidas preparadas.
Para el desarrollo del proyecto, Abelld

Linde cuenta con un equipo de técnicos
especialistas en procesado de alimentos,
capaces de dar solucion a los distintos
problemas que implica la elaboracion de
cada nuevo producto.

Servicios ofrecidos

Los medios técnicos y humanos con
que cuenta la Unidad Movil de Envasado
nos permite ofrecer los siguientes servi-
cios a los clientes:
- Prestacién de nuevas técnicas de pro-
duccién y envasado a la industria alimen-
taria, consiguiendo el incremento de la
calidad productiva, mejora de la competi-
tividad, fomento de la modernizaciéon y
de la seguridad alimentaria.
- Transferencia de tecnologia, en un tri-
ple aspecto:
« Servicios tecnoloégicos a la industria, tan-
to en el desarrollo de nuevos productos o
procesos como en la implantacion de las
nuevas tecnologias.
« Aportar soluciones viables a las necesi-
dades de innovacion de los diferentes
sectores productivos, con especial orien-
tacion a medianas y pequefias empresas
que no cuentan con medios y personal
especializado en nuevas tecnologias.
« Facilitar servicios de asesoramiento téc-
nico-practicos en materia tecnoldgica o
de gestiéon de la innovacién que mejoren
la competitividad de las empresas.
« Servicios de coordinacion entre institu-

ctos alimentarios e «fémte

ciones publicas y empresas colaboradoras
en los proyectos [+D+i, aportando sopor-
te técnico y demostrativo para la presen-
tacién de proyectos de difusion técnica e
investigacion.

» La Unidad Mdvil puede ser utilizada co-
mo planta piloto para el desarrollo practi-
co de proyectos [+D de terceros (Universi-
dades, Clientes, Centros de Investigacion,
etc). De esta forma, se pueden obtener re-
sultados de productos reales sin necesi-
dad de montar nuevas lineas o fabricas.

+ Se pueden organizar campafias y rutas
promocionales orientadas a la mejora de
los sistemas de procesado o a la introduc-
cion de nuevas tecnologias en un sector
productivo concreto.

Conclusién

El mercado alimentario actual es cada
vez mas exigente en calidad e innovacion,
lo cual representa un reto muy importante
que muchas pequefias y medianas empre-
sas no son capaces de asumir por si solas.

El proyecto UME surge como respues-
ta a la necesidad de asesoramiento y
apoyo tecnologico que muchas empresas
precisan para la adaptacion a las nuevas
tendencias de los mercados, con la apari-
cién de nuevos productos de IV y V Ga-
ma, convirtiéndose en un foro de en-
cuentro entre las empresas suministrado-
ras de tecnologia alimentaria y las indus-
trias agroalimentarias. M
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La naturaleza nos ofrece una frescura y aroma perfectos.

Y seguimos su ejemplo.
Soluciones MAPAX® para mejorar el envasado. De Abellé Linde.

La naturaleza és sabia y nos ofrece una fres-
cura ¥y un areoma perfectos, Pero nosotros,
Jqué podemos hacer para envasar el estado
original v natural de [rescura, forma vy
gabor? En Abelld Linde decidimos buscar
una solucion a este problema v hemos
lograde un resultado extraordinario, Nues-
tras soluciones MAPAX® mantienen los
alimentos fredcos y prolongan considerable-
mente su Hempo de conservacion, sin
conservantes quimicos. Las atmobsferas
pratectoras especiales de Abelld Linde pro-
porcionan una frescura natural. De modo
que la naturaleza puede estar orgullosa de
nosotros, Y log consumidores, también,
Tratamos mejor los alimentos.

Abelld Linde, 5.A.
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PedaneO NUESTRAS EMPRESAS ‘

LU L ML WD PRLEES

Congelados Pedaneo, S.A.

Volcados en la tarea exportadora

Comenzando por una breve historia de la empresa desde sus comienzos hasta la actualidad, cabe
senalar que los origenes de Congelados Pedaneo se remontan a finales de los arfios 80 cuando
don José Rojo Rodriguez, socio fundador de Rojo Rodriguez e Hjos S.A. dentro de su actividad
de exportador de frutas y verduras en fresco, inicia su andadura en el sector de los congelados.
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B En el ano 1991, se toma la decision de desvincular la actividad de congelados de las frutas y

verduras frescas, y se crea Congelados Pedaneo, S.A. como empresa.

osteriormente, tras dos o tres afios

de experiencia en el sector, es en el

afio 1991 cuando dado el volumen
que se estaba alcanzando, se toma la de-
cisiéon de desvincular la actividad de con-
gelados de las frutas y verduras frescas, y
es cuando se crea Congelados Pedaneo,
SA empresa, como siempre, de caracter
familiar, fundada por el propio don José
Rojo Rodriguez y sus hijos, siendo ésta
dirigida hasta el dia de hoy por don José
Rojo Rojo, dentro de sus actuales instala-
ciones en Molina de Segura.

Respecto a su produccion, es decir, a
lo que se dedican, lo que fabrican, las
variedades de productos y sus lineas ac-
tuales de trabajo, es el propio José Rojo
quien nos responde: “Nuestro principal
objeto social es la fabricaciéon y comer-
cializacion de frutas y verdura congela-
das, destacando en orden de importan-
cia, el pimiento, broccoli, romanesco, ca-
labacin, berenjena, cebolla, alcachofa,
tomate, aceitunas, pepino, apio, meloco-
téon, albaricoque, fresa, etc, eso si, todo
esto en sus diversos cortes, calibres y
formatos de presentacion.”

Por otra parte, sefiala que “nuestro
principal canal de trabajo se centra en la
venta a importadores e industrias que
pueden incorporar nuestro producto co-
mo materia prima dentro de sus lineas
de produccion, esto es, fabricas de piz-
zas y platos preparados, por ejemplo. Y
también realizamos el trabajo de enva-
sado para la distribucién centrado prin-
cipalmente en marca del cliente mas co-
nocida como marca blanca”.

Calidad y organizacion

Para su organizacion, la empresa se
basa principalmente en la seleccién de
compra de las materias primas y su fa-
bricacién, obteniendo cada dia mejores
resultados y asi poder tener mejor posi-
bilidad de venta de sus productos en to-
dos los mercados. Recientemente han
creado un departamento de Exportacion
debido a las exigencias de los mercados
y teniendo en cuenta la proxima amplia-
cién de sus instalaciones en Archena.

Todo esto queda englobado dentro de
su afan de superacion, pues en la em-
presa se encuentra una verdadera obse-
sion por la calidad de los productos, pa-
ra lo cual tienen las acreditaciones co-
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rrespondientes a la ISO 9001 y la BRC.
Todo esto como soporte de control y ga-
rantia de sus productos de cara a los
clientes.

Hay que mencionar que Congelados
Pedaneo tiene una importante presencia
en los mercados. Asi, José Rojo sefiala
que “nuestra principal actuaciéon se cen-
tra en la exportaciéon a otros paises, ci-
frando aproximadamente el 90% de
nuestra facturacion, y esta dirigida prin-
cipalmente a los paises de la UE como
Bélgica, Alemania, [talia, Francia, Ho-
landa, o Inglaterra, entre otros, y en me-
nor medida, podria destacar la impor-

tancia de algunas operaciones con pai-
ses terceros tales como E.E.U.U., paises
arabes o paises del Este, pero siempre
en menor cuantia”.

Y respecto al volumen de produccion
que no se destina al exterior, Congela-
dos Peddneo cuenta con unas ventas
aproximadas del 10% de su facturacion
dentro del mercado nacional, dirigido
principalmente a la restauracion y el
cattering.

En la actualidad, la empresa de Moli-
na de Segura cuenta con una superficie
de 6.000 metros cuadrados y con una
plantilla que alcanza los 60 trabajado-

€& Nuestra principal actuacion

se centra en la exportacién a otros paises,
cifrando aproximadamente el 90%

de nuestra facturacién??

TE




B Nuestro principal canal de trabajo se centra en la venta a importadores e industrias como

fabricas de pizzas y platos preparados.

res, siendo 15 de ellos fijos y el resto fi-
jos discontinuos. No obstante, en cuanto
a la formacién de estos trabajadores,
Congelados Pedaneo promueve su con-
tinua formacion, ya sea para los trabaja-
dores técnicos de frio y maquinaria co-
mo para los auxiliares en fabricacion.
La intencién de la empresa es im-
plantar las ultimas tecnologias de pro-
duccién, para ello se estan renovando y
estan en proceso de ser implantadas es-
tas nuevas lineas de produccion y fabri-
cacion, que seran puestas en marcha ya
en las nuevas instalaciones. Todo esto
con el objetivo de la expansién. Asi

pues, este proceso pasa por estas nue-
vas instalaciones, que en una primera
fase van a consistir en la instalaciéon de
unas camaras frigorificas para produc-
tos congelados y una sala de envasado
totalmente automatizada, y ya poste-
riormente se irdn realizando las si-
guientes fases, en las que se llevaran a
cabo la totalidad de los proyectos, don-
de se incluirdn fabricacién, almacenaje
y distribucion.

Laboratorio y Medio ambiente
Segun José Rojo “en el apartado de
Medio ambiente estamos totalmente

dentro de la legalidad y cada dia esta-
mos modificando nuestros procesos de
fabricacion y optimizacion con el medio
ambiente tanto en los vertidos, como en
la separacion de soélidos, teniendo en
cuenta que nuestras exigencias de cali-
dad asi nos lo aplican tanto con la ISO
9001 como con la BRC.”

Para temas de laboratorio, Congela-
dos Pedaneo cuenta con laboratorios
propios como medios para verificar el
buen funcionamiento de sus sistemas de
autocontrol. Para ello cuenta con un la-
boratorio de Control de Calidad, en el
cual se controla tanto el proceso como la

B Congelados Pedaneo cuenta con laboratorios propios como

medios para verificar el buen funcionamiento de sus sistemas

de autocontrol.
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calidad del producto terminado, segun
unos parametros de calidad establecidos
y otro laboratorio microbiolégico para
uso interno.

Para terminar, Rojo desea destacar
en nombre de su empresa la estrecha re-
lacién que se mantiene con el CTC “en
nuestra ya larga relaciéon con el CTC, -
sefiala- éste nos ha sido muy util y, a ve-
ces, indispensable. Es nuestro centro de
referencia para muchos temas en los
cuales necesitamos de apoyo tecnolégi-
co como en temas de Medio Ambiente,
legislacion o formacion, siendo una ayu-
da muy necesaria para nosotros. De su
personal hemos recibido siempre un tra-
to excelente y nos han ayudado siempre
que les ha sido posible. Por supuesto, el
apoyo que supone para nosotros el tener
tan a la mano unos laboratorios con
unos medios técnicos y humanos de los
que nosotros podemos disponer, nos re-
sulta fundamental para cumplir con las
exigencias cada vez mayores tanto por
legislacién, como para satisfaccion de
nuestros clientes”. W
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automatizacion, 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



COFINANCIADOR:

MED BIO DISTRI

INFO

INSTITUTO DE FOMENTO
REGION DE MURCIA

Programmae
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CONTEXTO
SECTOR PRODUCTOS ECO/BIO

* Con un desarrollo de crecimiento del 20% anual.

* Engloba a la mayorfa 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

* Focalizado en las empresas de transformacién vy distribucién.
* Representacion de todo el segmento ECO/BIO:
Agroalimentario / Productos de la salud / Cosméticos

OBJETIVOS

* Desarrollo e innovacién de las empresas de transformacién
y de la distribucién en las seis zonas colaboradoras.
* Crear una red y favorecer la cooperacién entre regiones.
 Conseguir que éstos productos sean mds atractivos para
el conjunto de los consumidores.

ACCIONES MED BIO DISTRINET

¢ Estudio cuantitativo y cualitativo en las seis regiones
colaboradoras. Durante estas fases se identificardn las mejores
prdcticas referidas a la distribucién, promociones, envases,
embalajes e innovacién 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.
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SOCIOS DEL PROYECTO MED BIO DISTRI NET

- Chambre de Commerce et d’Industrie de la Drome
CCl Drome, Region Rhdne-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 (CTFC, Region Catalufia (Espafia)

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




= py Proyecto Med Bio Distri Net:

B jos anos de trabajo en el sector ecoldgico

Durante los dos anos dedicados al proyecto MED BIO Distri Net, los socios han trabajado con el obje-
tivo de apoyar a las empresas de trasformacion y distribucion ecoldgica en su desarrollo y crecimiento

Salén de actos La Pedrera. Barcelona.

Durante los dos afios dedicados al pro-
yecto Med Bio Distri Net, los socios han
trabajado con el objetivo de apoyar a las
empresas de trasformacion y distribucion
ecologica en su desarrollo y crecimiento.

Se ha llevado a cabo un analisis eco-
némico global del sector con la realiza-
cién de un estudio cuantitativo y cualita-
tivo europeo.

El analisis cuantitativo fue realizado
sobre 17.302 empresas situadas en las 6
regiones europeas participantes del pro-
yecto, de las que 1.285 han sido identifi-
cadas con actividad bio.

El analisis cualitativo (entrevista perso-
nal) con 310 empresas bio europeas per-
mitié identificar las necesidades comunes
de las empresas sobre todo en los aspectos
tecnolégicos, marketing y control calidad.

Es la primera vez que un estudio de es-
ta indole se ha llevado a cabo a escala eu-
ropea sobre la trasformacion y distribucion
bio. Los resultados han sido ampliamente
comunicados a través de 7 conferencias
con una asistencia de 412 profesionales de
la produccion, trasformacion y distribucion
de productos biologicos.

En esas conferencias, intervinieron 45
ponentes externos a los socios, de los cua-
les 15 fueron representantes de los go-
biernos regionales involucrados, 6 exper-
tos universitarios y de organismos de cer-
tificacion, 3 sindicatos profesionales y
asociaciones y 19 empresas de la distri-
bucién y trasformacién bio.
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Como actividad final del proyecto se re-
alizé una accion piloto que se centro en la
organizacion de unos talleres formativos
de caracter eminentemente practico en los
que participaron 33 empresas europeas y
en la que se trataron los siguientes temas:
Seguridad Alimentaria, Envasado Ecologi-
co y Marketing de los productos bio.

Los talleres se desarrollaron en Barce-
lona entre los dias 7 y 8 de marzo de
2006, en el Auditorio de Caja Catalufia si-
to en el Edificio La Pedrera de Gaudi,
gracias a la colaboracion de la Fundacion
Territorio y Paisaje de Caja Catalufia.

La tasa global de satisfaccion de esta
accion ha sido del 85% de acuerdo con
las encuestas de satisfaccion de las em-
presas participantes.

La dimension europea de esta accion
piloto permitié a las empresas participan-
tes, venidas de diversos sectores de acti-

vidad tanto de la trasformacién como de
la distribucién bio, desarrollar intercam-
bios entre empresas, pero también de ex-
poner a los expertos los puntos de vista y
dudas encontradas en su actividad in-
dustrial y comercial.

Para asegurar la mezcla cultural y de
puntos de vista, los expertos eran origi-
narios de Francia, Italia y Espafa.

Las empresas prolongaron los inter-
cambios visitando el salén internacional
Alimentaria que se desarrollaba al mismo
tiempo y en el que hay un pabellén es-
pecifico de productos ecolégicos.

Después de esta accion piloto, los so-
cios han desarrollado una metodologia
para reproducir esta formacién con otras
empresas de sus respectivas regiones.

En la pagina web www.med-bio.org puede
encontrar toda la documentacién e informa-
cién relacionada con este proyecto. B

EMPRESAS PARTICIPANTES EN LA ACCION PILOTO

FRANCIA ITALIA ESPANA

1. SANOFLORE 11. BARBERO CASCINA 21. NATURSOY
2. LA FERME MARGERIE MONETA SNC 22. BIOCOP

MARKAL 12. NEL SOLE SN 28. PLAMECA
& : ECLENS 24. SAFINTER
4. MINOTERIE DUPUY 13. FRUTTAGEL SCPA 25. NATURECO

ET COUTURIER 14. MEDITERRABIO SPA 26. BIOMAS

27. ROIAECOCARN

5. SICOBEL 15. COOP ITALIA 6 BIOCAMPO
6. BIO POLIS / FOURNIL 16. LE MACCHIE ALTE 29. JOSE MANUEL

DE BERNIS 17. AZIENDA AGRICOLA ABELLAN LUCAS
7. LE PASSAGE VERT « IL CASALE » 2. CARILOS ALYARE R

-LOS MAJOS

8. DOMAINE RABIEGA, 18. LA DISPENSA DI CAMPAGNA 5. CASA PAREJA
9. SOLE BIO PAIS 19. STEVE JONES SRL 32. TAORA BIOFARMING

10. LE MISTRAL 20. TRINCI

33. HIDA



ACCION PILOTO

Taller Eco-Packaging

Introduccion

- Presentacion del packaging y del Eco-packaging.
Ponente: Sergio Paolin.

- Papel del packaging.

Ponente: Gisele Burgart.

Impactos econdmicos del packaging

- Costes desde la fase de concepcion.

- Costes de utilizacién especifico de los diversos tipos
de materiales de envase.

- Papel Ponente: Sergio Paolin
- Cartén Ponente: Sergio Paolin
- Vidrio Ponente: Gisele Burgart
- Plastico Ponente: Giséle Burgart
- Metal Ponente: Gisele Burgart

Ponente: Gisele Burgart.

Packaging: Vector de contaminacion
Ponente: Gisele Burgart

Reglamentacion

- Directiva europea 94/62/CE
- Eco-etiquetado

Ponente: Gisele Burgart

Impacto ecoldgico del packaging

- Papel Ponente: Sergio Paolin
- Cartén Ponente: Sergio Paolin
- Vidrio Ponente: Gisele Burgart
- Plastico Ponente: Gisele Burgart
- Metal Ponente: Giséle Burgart

Riesgos relativos al uso del Eco-Packaging
Ponente: Sergio Paolin

Conclusion
Ponentes: Giséle Burgart y Sergio Paolin

Preguntas/respuestas

Taller de control de calidad

Procesos en la transformacién de productos

biolégicos para la mejora de la calidad

- Apertizacién - Procesado aséptico

- Aplicacion del frié - Minimamente procesados

- Deshidratacion - Filtracion

- Nuevas tecnologias: Radio frecuencia - Altas presiones
Microondas

Ponentes: Presentacion Garcia Gomez y Pedro Sanchez Campillo.

Vida util

- Parametros de calidad a controlar.

- Prediccion de vida util.

- Influencia del envase en la calidad del producto.

Ponentes: Presentacion Garcia Gémez y Pedro Sanchez Campillo.

Exportacion de productos bioldgicos a Estados
Unidos

- Normas USA para los productos organicos (NOP).

- Food and Drug Administration (FDA)

- United States Department of Agriculture.

Ponentes: Presentacion Garcia Gomez y Pedro Sanchez Campillo.

Conclusidn
Ponentes: Presentacion Garcia Gémez y Pedro Sanchez Campillo.

Preguntas/respuestas

Taller Marketing

La funcion marketing-venta
- Marketing estratégico

- Marketing operacional

- Venta

Ponente: Philippe Cheval

Anadlisis de la demanda en el marketing
estratégico
Ponente: Philippe Cheval

Andlisis productos/mercados en el marketing
operacional
Ponente: Philippe Cheval

Ejemplo de relacion entre el marketing
estratégico y el marketing operacional
- Productos de jardinaje bio

- Integracion de la dimensién «competencia»
Ponente: Philippe Cheval

Con el apoyo de:

Socios:

=
. CITIL
L]

CAINA CATALUNYS §5
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Packaging

- Instrumento de marketing operacional

- Las dimensiones «color», «material» y disefio»
Ponente: Giovanni Roncucci

Definicion y utilizacidon de los mensajes en los
diversos soportes mediaticos y no mediaticos
Ponente: Giovanni Roncucci

Costes y contabilidad

- Presentacion de un plan. Ponente: Giovanni Roncucci

- Presentacion de las consecuencias del plan en las ventas
Ponente: Philippe Cheval

- Analisis de los resultados (ciclo de funcién marketing — venta)
Ponente: Giovanni Roncucci

Conclusién
Ponentes : Philippe Cheval y Giovanni Roncucci

Preguntas/respuestas

O

iy s -
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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




A cambiado el olor del aire.
Cuando leas esto, paciente
lector; estaremos a las puertas de
la primavera habiendo dejado
atras el invierno y sus frios in-
citadores a la ingesta de sa-
brosas y copiosas comidas,
cargadas de exquisitos y
tentadores sabores que
nos invitaban a los exce-
s0s que, lamentablemen-
te ahora nos muestran
Su cara menos amable,
me refiero como podéis
suponet, a esos Kkilillos
de mads que se resisten
a abandonarnos por
mas que lo intentamos
a diario.

iAlegria amigos, abajo el
desanimo! Después de
meditarlo  profunda-
mente y bucear en lo
mas hondo del conoci-
miento culinario, he en-
contrado unos platos que,
a la vez de deliciosos de
sabor, son muy féciles de
preparar y tienen unas pro-
piedades nutritivas que con-
tribuyen a la bajada de peso

mas que la gravedad terrestre.
Os propongo una sopa de esca-
rola que tiene su origen en Baza
(Granada) y que, ademés de riquisi-
ma de sabor, es muy estimulante y fa-
vorecedora de los procesos digestivos
debido al principio amargo que contie-
ne la escarola y muy recomendable en
dietas de adelgazamiento, que lo cor-

por PAco Serrano

tés no quita lo valiente o mejor lo agra-
dable no esta refido con lo efectivo.
De segundo os ofrezco un plato muy
sencillo pero excelso en su sabor'y aro-
may aunque parezca prodigio de bru-
jerfa, se prepara en un plis — plas. Para
que no os esforcéis adivinando os lo di-
go ya: Bacalao al azafran, receta de He-
lin (Albacete) preparado con bacalao
fresco por ser temporada o con el con-
gelado si es de buena calidad que tam-
bién cumple su misién a las mil mara-
villas. De esta forma, mantenemos un
bajo nivel de sodio y evitamos la re-
tencion de liquidos, por aquello de los
michelines y por si fuese poco, cuida-
mos también la tension arterial (*). El
plato a pesar de su sencillez tiene una
vista magnifica, un olor divino a sal y
mar y un sabor finisimo, en resumen:
todo un compendio de virtudes. Este
magnifico manjar debe acompanarse
de un vino con caracter, fragante y lige-
ro, con notas de fruta fresca tal como
Martin Codax 2004 o Blanc de Blanc de
Marqués de Monistrol .

Como postre y en virtud de la cercania
de periodos que incitan a austeridad y
prudencia os recomiendo unos fragan-
tes paparajotes acompanados de café
de puchero aromatizado con unas go-
tas de anis seco.

(*) Nota, para los mas puristas y sodio dependien-
tes, también puede usarse el bacalao desalado
procurando que este proceso sea lento y sufi-
ciente, como minimo debe tener una duracién
de 48 horas cambiando el agua al menos 3 ve-
ces cada 24 horas.



m | litro de agua.

m | escarola.

m 4 dientes de ajo.

m Aceite de oliva virgen para freir los ajos.
m Sal.

m Vinagre de Jerez.

W Pelar y cortar los dientes de ajo en rodajas finas.

m Dorar bien los ajos en dos o tres cucharadas de acei-
te de oliva y reservar.

m Lavar bien la escarola y cortarla en tiras de aproxima-
damente 3 cm. de ancho y 5 cm. de largo.

m Poner a hervir el agua con una cucharadita de sal,
aproximadamente 5 gramos, en una olla a presion.
Una vez que arranque a hervir, anadir el aceite, los ajos
y la escarola. Cerrar la olla a presion y hervir durante
|0 minutos aproximadamente.

m Comprobar el punto de sal y corregir si es preciso.

m Servir en |os platos y aderezar al gusto con el vinagre
de Jerez.

m 4 lomos de bacalao desalado con piel de 200 g.
aproximadamente cada uno.

m 250 gramos de gambas crudas peladas (pueden ser
congeladas).

m | cajita de azafran natural.
m Sal.
m Aceite de oliva virgen.




Paparajotes

Modus operandi:

m Poner a hervir | de litro de agua con un poco de sal.
Cuando arranque a hervir, afiadir las gambas peladas
y dejar cocer hasta que comience de nuevo la ebu-
llicion.

W Sacar las gambas y reservar.

m Anadir el azafran al caldo de cocer las gambas y dejar
hervir 2 minutos, apartar del fuego y reservar.

m Calentar bien la plancha y poner a asar el bacalao
comenzando por el lado sin piel y previo untarlo con
un poco de aceite de oliva virgen.

m Una vez dorada esa parte, dar la vuelta y terminar de
asar los lomos procurando no excederse en el tiempo
para que quede jugoso en el interior.

m Servir un trozo en cada plato, decorar con las gambas
cocidas y rociar todo con un poco del caldo de cocer
el pescado y el azafran, procurando que las hebras del
azafran se repartan por encima del pescado lo que
proporciona una vista excelente y confiere un sabor
maravilloso al pescado.

m Disfrutar y saborear el manjar, regandolo con un buen
vino blanco como el Martin Codax 2004 o en su
defecto, un Blanc de Blanc de Marqués de Monistrol,
ambos con unas muy agradables notas frutales que
elevaran el sabor del plato a la categoria de excelso.

Ingredientes

m 20 hojas nuevas de limonero recién cogidas.

m 5 cucharadas de Harina de trigo de reposteria.
m | Huevo.

m 12 cucharadas grandes de leche.

m 3 cucharadas soperas de azucar.

m Una pizca de bicarbonato.

m Aceite de oliva para freir los paparajotes.

m AzUcar y canela molida, para rebozar los paparajo-
tes después de fritos.

Modus operandi:

m Colocar todos los ingredientes en la batidora y mezclar
bien hasta conseguir una pasta fina y homogénea.

m Dejar reposar 10 minutos antes de freir.

m Rebozar las hojas en la masa y freir en el aceite bien
caliente.

W Sacar y dejar escurrir sobre un colador grande.

m Rebozar bien con la mezcla de azucar y canela.

m Servir con café de puchero o con chocolate.




Blanco de la Denominacion de Origen Rias Baixas, elabo- g
rado por Bodegas de Vilarino Cambados con uva %Ibarlno &
Tiene un brillante y vivo color amarlllo;pafizo,#n aroma-'
intenso y limpio, afrutado, con noEas de m: 12
dura y fondo floral. Es un vino de cuerpo mplcu :
y con buena acidez.

8 L

BODEGAS
VILARINO CAMBADOS

D.O: Rias Baixas

Zona: Cambados (Pontevedra)
Comunidad: Galicia

Tel: 986 526 040

Correo: comercial@martincodax.es
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Encuentros de Innovacion y Tecnologia

(Celebrados en Barcelona los dias 6, 7 y 8 de marzo de 2006)

D. José Garcia Gomez en la ponencia de los
IIl Encuentros de Innovacién y Tecnologia.

Alimentaria centré una gran
parte de sus esfuerzos en la in-
ternacionalizacion del certa-
men, sobretodo en el area lati-
noamericana.

Entre las distintas activida-
des, se realizaron los IIl En-
cuentros de Innovacion y Tec-
nologia. Las Jornadas Tecno-
légicas, reforzaron los vinculos
entre las comunidades cientifi-
cas de Espafia, la Unién Euro-
pea y Latinoamérica, para
compartir los avances, divul-
gar y fortalecer el conocimien-
to alimentario y propiciar el
lanzamiento de proyectos con-
juntos. Estas jornadas se com-
plementaron con un extenso
programa de actividades, con-
ferencias y encuentros que
contaron con el apoyo de las
principales Instituciones Euro-
latinoamericanos de ciencia y
tecnologia.

El Centro Tecnoldgico Na-
cional de la Conserva y Ali-
mentaciéon (CTC) intervino en
una de las ponencias “Casos
de Exito2 junto a una de las
empresas asociadas al CTC,
Grupo Mariper Alimentacion.
Por parte del CTC el ponente
fue su Presidente D. José Gar-
cia Goémez y por el Grupo Ma-
riper fue D. Gabriel Martinez
Navarro.
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Entrega de los Premios
Cofradia del Vino Reino de la Monastrell

Cumpliendo con la tradiciéon
anual, en la sede honorifica de
la Cofradia del Vino Reino de
la Monastrell (Palacete Rural
La Seda), durante el desarrollo
de una cena de homenaje, se
ha celebrado el acto solemne
de la entrega de las distincio-
nes correspondientes a los
Premios del concurso de vinos
de caracter nacional, oficial-
mente reconocido por el Mi-
nisterio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion, que organiza es-
ta Cofradia Vinica.

En esta sexta edicion, la parti-
cipacion de las bodegas con la
presentacion de muestras ha
experimentado un notable in-

cremento, elevandose a 86 el
numero de vinos participan-
tes, cifra muy destacada, pues
solo pueden participar los vi-
nos que en su elaboracion se
utilice la variedad Monastrell,
al menos en un 50%.

ROSADOS:

PREMIOS 2006

La entrega de los premios ha
estado presidida por Angel
Garcia Lidén, Director General
de Modernizacion de Explota-
ciones y Capacitacion Agraria
de la Regién de Murcia, Anto-
nio Rodriguez Barbera, Secre-

tario Autonémico de Agricul-
tura de la Generalitat Valencia-
na y Fernando Riquelme, Pre-
sidente de la Cofradia, acom-
pafiados por los presidentes
de los CRDO de Alicante, Ju-
milla y Yecla.

Han sido galardonados 26 vi-
nos, concediéndose 6 meda-
llas de oro, 10 de plata 'y 1 de
bronce. En esta ocasién debe-
mos destacar la adjudicaciéon
de una Gran Medalla de Oro,
pues los miembros del jurado
otorgaron una valoraciéon su-
perior a 96 puntos al vino: Al-
cefio Dulce 2004, de la Bode-
ga Pedro Luis Martinez, S.A.
de la D.O. Jumilla.

Alcefio Seleccion Crianza 2003 (Pedro Luis

Medalla de Plata: Terreta Rosé 2005 (Bodegas Bocopa. D.O.
Alicante).
Medalla de Bronce: Alceiio Rosado 2005 (Pedro Luis Martinez,
S.A. D.O. Jumilla).

TINTOS ANADAS 2004 Y 2005, SIN MADERA:
Medalla de Oro: Finca Luzén Tinto 2005 (Bodegas Luzén. D.O.
Jumilla).
Medalla de Plata: Toscar 2004 (Salvador Poveda, S.A. D.O. Alicante).
Medalla de Bronce: Rodriguillo Tinto Monastrell 2005 (Bode-
gas Sanbert, S.L. D.O. Alicante).

TINTOS ANADAS 2004 Y 2005, CON MADERA:
Medalla de Oro: Altos de Luzdén 2004 (Bodegas Luzoén, S.L. D.O.
Jumilla).
Medalla de Plata: Hécula 2004 (Bodegas Castafio. D.O. Yecla).
Castafio Seleccion 2004 (Bodegas Castafio.
D.O. Yecla).
Medalla de Bronce: Pacheco Seleccion 2004 (Vinos Vifia Ele-
na, S.L. D.O. Jumilla).
Delain 2004 (Finca Omblancas, S.A. D.O.
Jumilla).

TINTOS ANADAS ANTERIORES A 2004:

Medalla de Oro: Mayoral Crianza 2002 (Bodegas 1890, S.A.
D.O. Jumilla).
Juan Gil 2003 12 meses: (Bodegas Juan Gil.
D.O. Jumilla).
Puerto Salinas 2003: (Bodegas Castano. D.O.
Alicante).

Medalla de Plata: Laudum Reserva 2001 (Bodegas Bocopa.

D.O. Alicante).

Martinez, S.A. D.O. Jumilla).
Ad Gaude 2003 (Bodegas y Vinedos Heretat
de Cesilia. Vino de Mesa).
Medalla de Bronce: Gémina Premium Reserva 2003 (BSI Bo-
degas San Isidro. D. O. Jumilla).
Castillo de Luzén 2002 (Bodegas Luzon.
D.O. Jumilla).

VINOS ESPUMOSOS:
Medalla de Bronce: Mont-Ferrant Brut Rosé (Roger Goulart, S.
A. D.O. Cava).

VINOS DE LICOR:
Gran Medalla de Oro: Alceiio Dulce 2004 (Pedro Luis Martinez,
D.O. Jumilla).
Medalla de Oro: Alceiio Dulce 2003 (Pedro Luis Martinez, D.O.
Jumilla).
Medalla de Plata: Castafio Dulce 2003 (Bodegas Castario. D.O.
Yecla)
Medalla de Bronce: Fondonet 2005 (Bodega Coop. La Alguefia.
D.O. Alicante).

VINOS CON ENVEJECIMIENTO OXIDATIVO SUPERIOR 36 MESES:
Medalla de Plata: Fondillon 1955 (Bodega Cooperativa La Al-
guefia. D.O. Alicante).
Fondillon 1980 (Salvador Poveda, S.A. D.O.
Alicante).

VINOS DE UVAS SOBREMADURAS:
Medalla de Bronce: Casa de La Ermita (Casa de la Ermita. D.O.
Jumilla).

I CONCURSO INTERNACIONAL DE VINOS DE MONASTRELL, OFICIALMENTE RECONOCIDO POR EL MINISTERIO DE

AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTACION
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Proyecto
UNIAGRO

La OTRI del CTC ha comenza-
do a trabajar en la accion
UNIAGRO que en cierta forma
continua con las actividades
del proyecto AGROCSIC. Esta
accioén, que fue subvenciona-
da por el Ministerio de Educa-
cién y Ciencia y se desarrolld
en colaboracién con la OTT del
CSIC, ha sido durante los dos
ultimos afios una util herra-
mienta de difusion de los pro-
yectos de investigacion de los
distintos Centros e Institutos
del CSIC que trabajan en temas
relacionados con la industria
agroalimentaria y ha dado lu-
gar a numerosas actividades
conjuntas empresas/CSIC.

Um;agro

UNIAGRO, en cambio, centrara
sus esfuerzos en la difusion de
proyectos de investigacion re-
lacionados con la industria
agroalimentaria procedentes
de Universidades Esparfiolas
con el mismo fin de conseguir
sinergias y colaboraciones en-
tre el mundo empresarial y el
cientifico que conduzcan a un
beneficio mutuo.

Las fuentes principales de difu-
sion seran la revista CTC Ali-
mentacion y la pagina web
www.ctnc.es y los articulos o
noticias siempre se acomparfa-
ran de una breve nota con los
datos de contacto y principales
lineas de trabajo del grupo de
investigacion.

Para mds informacién contacte
con Francisco Gdlvez

96838901 1/ctcfgalvez@ctnc.es

“-\.',‘i'q J
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Jornada “Aspectos Juridicos del Real Decreto 1334/1999
sobre etiquetado, presentacion y publicidad de productos

El pasado 22 de marzo se cele-
bro en el salon de Actos del CTC
la Jornada “Aspectos Juridicos
del Real Decreto 1334/1999 so-
bre Etiquetado Presentacion y
Publicidad de Productos Ali-
menticios”, impartida por D.
Manuel Izquierdo Carrasco, pro-
fesor de Derecho Administrativo
de la Facultad de Derecho de la
Universidad de Cérdoba. Se tra-

Servicio de innovacion

El Centro Tecnoldgico Nacio-
nal de la Conserva y alimenta-
cion (CTC) en colaboracién con
el Centro de coordinacién de
los Centros Tecnolégicos (CE-
COTEC) y el Instituto de Fo-
mento de la Regién de Murcia
(INFO) han creado el servicio
de innovacion dentro la OTRI
del CTC.

Con este nuevo servicio el CTC
pretende un acercamiento
mas continuo y personalizado
a las empresas, canalizar las
ofertas y demandas tecnologi-
cas de la industria agroali-
mentaria y ofrecer asesora-
miento en temas relacionados
con la gestion de la innova-
ciéon tales como nuevos servi-

cios y actividades del CTC,
gestion de proyectos de inves-
tigacion y desarrollo, informa-
cién sobre ayudas para PYMEs
del sector, etc.

Servicios similares se han cre-
ado en el resto de CC.TT. de la
Regioén con el fin potenciar la
innovacion en las industrias
murcianas.

"f.—ﬁ

alimenticios”

taron temas como etiquetado de
OGM, Etiquetado Alergenos,
Contenido Efectivo( letrae), De-
nominacién de venta, Ingre-
dientes, Grado alcoholico, Lugar
de origen o procedencia.

A la Jornada asistieron un im-
portante numero de empresas
alimentarias, lo que demostro
el interés del sector por este
tema.

C Centro =
Tecnologico r—
Nacional de la '
Conserva y

Alimentacion
C L]

- -
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Maryper presenta huevos cocidos en conserva

La empresa Huevos Maryper
de Totana ha sacado al mer-
cado huevos cocidos en con-
serva, producto desarrollado
en colaboracién con el CTC.
Los huevos cocidos llegan a
las grandes superficies ya
pelados y en formatos de 4,
5y 12 unidades, perfectos
para el consumo en los ho-
gares por su comodidad y
por el tiempo que ahorra su
presentacion. Maryper tam-
bién presenta el producto en

un formato enfocado a la
hosteleria, que consta de 24
unidades.

La principal ventaja de estos
huevos cocidos es su larga
fecha de caducidad sin nece-
sidad de refrigeracioén, pre-
sentando idéntico sabor y
textura que los huevos tradi-
cionales, llegando incluso a
mejorar la presentaciéon de
los mismos, pues la yema
siempre queda en el centro y
evita el aro negro de coccion.

Curso sobre Automatizacion y Control
de Procesos Industriales

Celebro el pasado 22 y 23 de
febrero un curso sobre Auto-
matizacion y Control de Proce-
sos Industriales en el cual se
trataron los temas de Autéma-

NUEVA GENERACION
DE FOTOMETROS

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.

tas Programables, Terminales
HMI, Médulos Especiales, Pc’s
Industriales, Software, Redes,
Scadas, aplicacion y asesora-
miento de Equipos y Sistemas.

NOVA 60:

DISTRILAB

DISTRIBUIDORES PARA e-mail: distrilab@retemail.es
LABORATORIOS, S.L.

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

La revolucion en el analisis del agua

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

e Portatil, con bateria incorporada (opcional).

¢ Facil actualizacion de nuevos métodos mediante
un Memochip.

¢ Medidas simultdneas para correcciones de
tubidez.

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

NOVA 30: e 6 filtros.

¢ So6lo acepta tests Spectroquant en cuberas.
* No es programable con nuevos métodos.

e 12 filtros.

¢ Acepta test Spectroquant en cubetas y reactivos.
e Programable con nuevos métodos.
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Better Process Control School 2006

Entre los dias 27 a 31 de marzo
de 2006 se celebro en el CTC el
curso Better Process Control
School (BPCS) de acuerdo con
las normas de la Food and
Drug Administration (FDA) de
Estados Unidos. El curso fue
impartido por Richard Doug-
herty de la Washington State
University (USA) y por técnicos
del CTC y fue inspeccionado
por Susan Brecher, inspectora
de la FDA, que certificé que los
temas se impartieron de acuer-
do con las normas FDA.

Los reglamentos GMP (Good
Manufacturing Practices) de la
FDA en los codigos 21 CFR
108, 113 y 114 se instituyeron
el 15 de Mayo de 1979. Estos
reglamentos estan disefiados
para prevenir problemas de sa-
lud publica debido al consumo

de alimentos enlatados acidifi-
cados o de baja acidez.

El Departamento de Agricultura
de Estados Unidos (USDA) im-
plementé el 19 de Junio de
1987 los reglamentos 9 CFR
318.300 y 381.300 para pro-
ductos procesados con carne o
ave que tienen unas caracteris-
ticas similares a los ya implan-
tados por la FDA.

Los cursos BPCS permiten co-
nocer la aplicaciéon practica de

los principios establecidos en
estos reglamentos.

Por medio de este curso se cer-
tifica a supervisores de siste-
mas de procesamiento térmico,
acidificacion y de programas
de evaluacioén de cierres de en-
vases para alimentos enlatados
de baja acidez. Cada procesa-
dor de alimentos acidificados 6
de baja acidez debe operar con
un supervisor, certificado por
una BPCS aprobada por la

FDA, durante todo el tiempo de
procesamiento.

Obtuvieron certificacién en esta
edicion del BPCS técnicos del
CTC, inspectores de la Conseje-
ria de Sanidad de la Region de
Murcia y tecnélogos pertene-
clentes a las siguientes empre-
sas: Agrumexport S.A., Agrose-
villa, IAN, Expolorqui, Hero Es-
pafia S.A., Polgri S.A., Mensaje-
ro Alimentaciéon S.L., La Zar-
zuela S.A., Probicasa, Halcon
Foods, Internacional Olivarera
S.A. y Torrano Foods.

El Plan de Promocién Exterior
de la Region de Murcia, la Ca-
mara de Comercio, Industria y
Navegacion de Murcia y el Ins-
tituto de Fomento de la Region
de Murcia colaboraron con el
CTC en la organizacion de este
curso.

Confie su seguridad
a un profesional

cotes

Corredores Técnicos de Seguros S.A.

Glorieta de Espaina 3, 30004 Murcia ® Tfno.: 968 225 610 ¢ Fax.: 968 225 574 ¢« www.cotes-sa.com
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TALLERESMAXIMILIANO

» FABRICACION DE APARATOS A PRESION

» FABRICACION SILOS PARA ARIDOS

« INSTALACIONES INDUSTRIALES Y AISLAMIENTO

* MAQUINARIA INDUSTRIAL

* MANTENIMIENTO

» DEPOSITOS PARA ALMACENAMIENTOS PRODUCTOS PETROLIFEROS Y QUIMICOS

Poligone Industrial “Los Torraos”™ - Avda. Espaiia MI-2
Teléfono: 968 690 332 - Fax: 968 690 266
30562 CEUTI (Murcia)



Referencias legislativas

H Directiva 2006/33/CE de

la Comision, de 20 de
marzo de 2006, por la que
se modifica la Directiva
95/45/CE en lo relativo a los
colorantes amarillo anaran-
jado S (E 110) y dioxido de
titanio (E 171).

(DOUE 21/03/2006)

H Real Decreto 286/2006, de

10 de marzo, sobre la pro-
teccion de la salud y la segu-
ridad de los trabajadores con-
tra los riesgos relacionados
con la exposicion al ruido.

(BOE 11/03/2006)

H Directiva 2006/34/CE de

la Comision, de 21 de
marzo de 2006, por la que
se modifica el anexo de la Di-
rectiva 2001/15/CE en
cuanto a la inclusion de de-
terminadas sustancias.

(DOUE 22/03/2006)

Hl 2006/193/CE Decision de

la Comision, de 1 de mar-
zo de 2006, por la que se es-
tablecen, de conformidad con
el Reglamento (CE) n°
761/2001 del Parlamento
Europeo y del Consejo, dis-

posiciones relativas al uso del

logotipo del EMAS en los ca-
sos excepcionales de los en-
vases de transporte y enva-
ses terciarios [notificada con
el numero C(2006) 306].
(DOUE 09/03/2006)

H Orden ITC/930/2006, de

29 de marzo, por la que se
regulan las bases y la con-
vocatoria para el afio 2006,
de la concesion de subven-
ciones para el fomento de
las solicitudes de patentes
en el exterior.

(BOE 31/03/2006)

de los productos agricolas y
alimenticios.

(DOUE 31/03/2006)

H Real Decreto 252/2006,

de 3 de marzo, por el que
se revisan los objetivos de re-
ciclado y valorizacion esta-
blecidos en la Ley 11/1997,
de 24 de abril, de Envases y
Residuos de Envases, y por
el que se modifica el Regla-
mento para su ejecucion,
aprobado por el Real Decre-
to 782/1998, de 30 de abril.
(BOE 04/03/2006)

M Decision de la Comision,

2006/252/CE, de 27 de
marzo de 2006, que modifi-
ca la Decisién 1999/217/CE
por lo que se refiere al reper-
torio de sustancias aromati-
zantes utilizadas en o sobre
los productos alimenticios
[notificada con el numero
C(2006) 899].

(DOUE 29/03/2006)

H Reglamento (CE) n° 510/

2006 del Consejo, de 20
de marzo de 2006, sobre
la proteccién de las indica-
ciones geograficas y de las

denominaciones de origen-

H Reglamento (CE) n° 401/

2006 de la Comision, de
23 de febrero de 2006, por
el que se establecen los mé-
todos de muestreo y de ana-
lisis para el control oficial del
contenido de micotoxinas en
los productos alimenticios.

(DOUE 09/03/2006)

H Decision de la Comision,

de 3 de marzo de 2006,
por la que se autoriza la co-
mercializacion de alimentos
que contienen o estan com-
puestos por maiz modifica-
do genéticamente de la linea

1507 (DAS-@15@7-1), o han

sido producidos a partir del
mismo, con arreglo al Re-
glamento (CE) n® 1829/2003
del Parlamento Europeo y
del Consejo.

(DOUE 09/03/2006)

H Orden APA/677/2006, de

28 de febrero, por la que se
establece la norma técnica
especifica de la identificacion
de garantia nacional de pro-
duccion integrada del ajo.

(BOE 13/03/2006)

H Reglamento (CE) n° 509/

2006 del Consejo, de 20
de marzo de 2006, sobre
las especialidades tradicio-
nales garantizadas de los
productos agricolas y ali-
menticios.

(DOUE 31/03/2006)

H Directiva 2006/30/CE de

la Comision, de 13 de
marzo de 2006, por la que
se modifican los anexos de
las Directivas del Consejo
86/362/CEE, 86/363/CEE
y 90/642/CEE en lo relativo
a los contenidos maximos
de residuos del grupo del
benomilo.

(DOUE 14/03/2006)
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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 Espariol) cuyo principal objetivo es facilitar acuerdos

internacionales de transferencia de tecnologia.

Contacto: INFO (Instituto de
Fomento de la Regidn de Murcia)
Divisién de Innovacion:

Victoria Diaz
victoria.diaz@info.carm.es
htto:/lwww.ifrm-murcia.es/

Tecnologia para
pesar y dividir la
masa y formar ba-
rras de pan
Demanda
29030610

Una empresa polaca produce
una amplia variedad de pro-
ductos de panaderia como pan
blanco, pan de centeno, pan
con suplementos, bollos, pane-
cillos, cruasanes, pan blanco
dulce, rosquillas, etc. La em-
presa busca una linea de pro-
duccién para pesar y dividir la
masa y formar barras de pan.
La oferta del proveedor debe
incluir el suministro, instala-
cioén, puesta en marcha de la
linea de produccién, formacién

y servicios de garantia y post-

garantia.

Linea automatica -

para la produc- - 'E__,
cion de bollos -
Demanda “#
29030608

Una empresa polaca produce
una amplia variedad de pro-
ductos de panaderia como pan
blanco, pan de centeno, pan
con suplementos, bollos, pane-
cillos, cruasanes, pan blanco
dulce, rosquillas, etc. El proce-
S0 y el equipamiento técnico
que utiliza la empresa en la ac-
tualidad no cumple las deman-

das crecientes en el mercado
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del horneado, especialmente
de los bollos. Para aumentar la
eficacia del proceso de produc-
cion, la empresa busca una li-
nea automatica de fabricacion
para producir los bollos. La ca-
pacidad de produccion debe
ser de 4.000 unidades/hora.

Alimentos vegeta-
les y suplementos
dietéticos para
una alimentacion
saludable

Oferta 31030604
Una PYME hungara ofrece ali-
mentos vegetales y suplemen-
tos dietéticos. Estos alimentos
tienen un alto contenido en
proteinas y estan enriquecidos
con vitaminas y minerales para
una alimentacion saludable.
Los alimentos frescos tienen
una larga vida: las salchichas
vegetales se conservan durante
90 dias a temperatura ambien-
te y las pastas y alimentos en-
latados se conservan durante 4
afios. La empresa busca socios
para alcanzar acuerdos de fa-

bricacién o comercializacién.
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Nuevo sistema 1
movil de refrige-

racion con aire

forzado

Oferta 27030601

Una PYME italiana ha desarro-
llado una nueva tecnologia pa-
ra la refrigeracion rapida de
alimentos. La maquina esta
compuesta por una unidad do-
tada de un ventilador centrifu-
go y un toldo integrado. En el
panel de control se coloca un
termostato electréonico y una
sonda se inserta en la fruta. Un
potente ventilador empuja el
aire frio desde la camara fria
atravesando el producto y con-
gelandolo en un tercio del
tiempo necesario del proceso.
La empresa esta interesada en
alcanzar acuerdos de coopera-

cién técnica o licencia.

Sistemas de en-
vasado activos
para aumentar la
duracién de la
mozzarella
Oferta 23030614
Un instituto de investigacion

=

" |

Y.y

italiano ha desarrollado un
nuevo sistema de envasado,
particularmente indicado para
mozzarella y productos relacio-
nados, que garantiza una du-
racion mayor del producto en-
vasado. El envase incorpora

compuestos activos que pue-

den inhibir el crecimiento de
los microorganismos responsa-
bles de la degradacién de los
productos durante su almace-
namiento. Los investigadores
buscan empresas para finan-
ciar y participar en el desarro-
llo industrial del nuevo sistema
de envasado.

Agentes bacte-

riostéticos natura- J
les procedentes |
de residuos de
alimentos para 3 h
aumentar la dura-

cion de productos lacteos fres-
cos y bebidas

Oferta 23030615

Un grupo de investigadores
italianos esta desarrollando
una técnica para obtener agen-
tes bacteriostaticos/bacterici-
das a partir de los residuos
procedentes del procesamiento
de alimentos. Estas sustancias,
afiadidas a productos lacteos
frescos y bebidas, pueden me-
jorar y aumentar la duracion
de los productos, sustituyendo
asi a los aditivos quimicos que
se emplean normalmente.
Ademas, la utilizacién de los
residuos procedentes del pro-
cesamiento de alimentos pue-
de reducir la contaminacién



medioambiental a unos costes
razonables. Los investigadores
buscan empresas lecheras o

empresas productoras de bebi-
das para alcanzar acuerdos de

cooperacion técnica.

Disco ceramico de
amolado y molino
manual para mo-
ler nuez moscada
y ofras especias
Oferta 20030615
Una PYME alemana ha desa-
rrollado un disco de amolado
duradero y que no necesita
mantenimiento que se emplea
en un molino manual para
nuez moscada y otras especias
parecidas. El disco, fabricado
con ceramicas y especialmente
pulido, permite moler muy fino
y produce especias con un olor
y sabor mas intenso. La empre-
sa busca socios industriales pa-
ra alcanzar acuerdos comercia-
les con asistencia técnica, pre-
feriblemente para la aplicacion
del nuevo disco en otros mate-
riales solidos.

Etiquetas inteli-

gentes de uso

Unico para moni-

torizar el transcur-

so del tiempo en

productos perecederos

Oferta 20020612

Una PYME britanica ha desa-
rrollado una etiqueta inteligen-
te disefiada para permitir a los
clientes de todos los tipos gra-
bar el tiempo transcurrido des-
de la activacion de la etiqueta.

Esta funcionalidad esta parti-
cularmente indicada para em-
paquetar o etiquetar productos
perecederos que necesitan un
mantenimiento o sustitucion
regulares. La empresa busca
socios con integradores: em-
presas de envasado u otras
comparfiias interesadas en in-
corporar esta tecnologia en sus
propios productos.

Mantequilla pro-
bidtica con flora vi- -

va y bajas calorias

Oferta 24020613 u

Un instituto de in-

vestigacion hungaro ofrece
una tecnologia para producir
mantequilla con flora viva y
que se caracteriza por su efec-
to probiotico. El producto pue-
de ser consumido por pacien-
tes que padecen enfermedades
gastricas o inflamacion del
pancreas y que deben abste-
nerse de consumir grasas,
aceites o mantequilla. La canti-
dad de flora viva es de un mi-
nimo de 106/gramos y su con-
tenido en acido graso trans es
de un maximo del 1%. El insti-
tuto busca socios (empresas le-
cheras o centros de salud) para
alcanzar acuerdos de licencia o

comercializacion.

Nueva tecnologia

para pelar tomates

Demanda

22020615

Una empresa es-

pafiola lider en el sector de la
produccion de tomate frito ela-
bora productos tradicionales
de alta calidad. La empresa uti-
liza las variedades mas comu-
nes de tomate y busca una
nueva tecnologia para aumen-
tar el rendimiento de los siste-
mas de pelado de los tomates.
Actualmente la empresa em-
plea una combinacion de un
proceso de escaldado con va-
cio para pelar los tomates.

Alimentos funcio-
nales para pro-
ductos alimenti-
cios de Ultima
moda

Demanda 10020610

Una empresa britanica que ac-
tualmente produce una varie-
dad de bebidas medicinales es-
ta interesada en desarrollar y
comercializar nuevos alimen-
tos o bebidas de ultima moda
con beneficios tangibles para
la salud. La empresa desea ad-
quirir la licencia y transformar
los ingredientes funcionales
adecuados en nuevos produc-
tos alimenticios durante los

proximos 18 meses.

Tratamiento de

proteinas de la !
membrana del

huevo

Demanda

10020615

Una PYME catalana especiali-
zada en servicios de ingenierfa
para la industria alimentaria
busca una compafiia o centro
de investigacion con experien-
cia en el procesamiento de
proteinas de colageno tipo X.
La empresa estd interesada en
establecer acuerdos de coope-
racion técnica o fabricacion pa-
ra procesar la proteina de la
membrana del huevo. La pro-
teina se empleara en aplicacio-
nes de cosmética, alimentacién

y farmacia.

Purificacion de
aguas en proce-
sos industriales
Oferta 07020601
Una empresa

alemana ofrece tecnologias a
medida para el tratamiento de
aguas residuales en procesos
industriales mediante una
combinacién de métodos qui-
micos y fisicos. Las tecnologias
clave son los productos quimi-
cos altamente especializados y
la unidad de flotacién. Esta
combinacion efectiva puede
integrarse con una amplia va-
riedad de otras tecnologias. La
empresa esta interesada en al-
canzar acuerdos de coopera-

cion técnica.
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Referencias bibliograficas

Microbiologia de los
alimentos: Manual

de laboratorio

Ahmed E. Yousefy Carolyn
Carlstrom. Acribia: 2006, 320 pp.
Contenido: Prefacio - Parte |. Premisas bési-
cas de un laboratorio de microbiologia de
alimentos - 1. Técnicas microbioldgicas ba-
sicas - Parte Il. Microbiota de los alimentos -
2. Recuento total en placa - 3. Mohos y le-
vaduras - 4. Recuento de coliformes en ali-
mentos - 5. Esporas mesdfilas aerobias y
anaerobias - 6. Microbiota del ambiente del
procesado de alimentos - Parte lll. Patoge-
nos transmitidos por los alimentos - 7.
Staphylococcus aureus - 8. Listeria monocy-
togenes - 9. Salmonella - 10. Escherichia
coliO157:H7 - Parte IV. Fermentacién de ali-
mentos - 11. Fermentacion acido lactica y
produccion de bacteriocinas - Apéndices:
Informe de las practicas de laboratorio - Ci-
nética del crecimiento microbiano - Medios
microbiolégicos - indice alfabético.

————

Fruit Manufacturing
Scientific Basis, Engineering
Properties, and Deteriorative
h‘ Reactions of Technological Im-
portance. Lozano, Jorge E.
Springer: 2006, 240 p. 131 illus., Food
Engineering. Series. ISBN: 0387306145
The fruit processing industry is a major global
business. While basic principles of fruit pro-
cessing have shown only minor changes over
the last years, major improvements continual-
ly occur. More efficient equipment is capable
of converting huge quantities of fruits into
pulp, juice, dehydrated, frozen and refrigerat-
ed products, etc. that make possible the
preservation of products for year-round con-
sumption. Fruit processing and storage in-
volve physical and chemical changes that
negatively modify fruit quality. The industry,s
ability to provide a nutritious and healthful
fruit product to the consumer is highly depen-
dent on the knowledge of the quality modifi-
cations that occur during the processing.
Fruit Manufacturing emphasizes the prod-
ucts rather than the processes, procedures,
or plant operations. It presents the influence
on a fruit product,s quality in relation to the
different processing methods, from freezing
to high temperature techniques, and dis-
cusses the origin of deterioration, kinetics of
negative reactions, and methods for inhibi-
tion and control of the same. Probable
changes in thermodynamical, thermophysi-
cal and rheological properties and parame-
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ters during processing of fruits at a wide
range of soluble solids, temperatures and
pressure are also summarized.

This book provides the necessary informa-
tion for the understanding of the deteriora-
tive effects on the fruit quality during pro-
cessing to engineers and professionals
mainly involved in development and opera-
tions in the fruit industry.

Yeasts in Food and
Beverages

Querol, Amparo; Fleet, Graham
H. (Eds.) Springer: 2006, Vill,
453 p. 52 illus

Yeasts play a key role in the production of
many foods and beverages. This role now
extends beyond their widely recognized
contributions to the production of alcoholic
beverages and bread to include the produc-
tion of many food ingredients and additives,
novel uses as probiotic and biocontrol
agents, their significant role as spoilage or-
ganisms, and their potential impact on food
safety. Drawing upon the expertise of lead-
ing yeast researchers, this book provides a
comprehensive account of the ecology,
physiology, biochemistry, molecular biology,
and genomics of the diverse range of yeast
species associated with the production of
foods and beverages.

Physical Properties

of Foods

Sahin, Serpil, Gulum Sumnu,
Servet. Springer;2006, 370 p.
126 illus. ISBN: 038730780X
Understanding the physical properties of
foods is important as they are used in
process design, product and process opti-
mization, product development, food quality
control and food process modeling. This
book provides a fundamental understanding
of physical properties of foods. Basic defini-
tions and principles of physical properties are
discussed as well as the importance of phys-
ical properties in food industry and measure-
ment methods. In addition, recent studies in
physical properties area are summarized.
The material presented is helpful for students
to understand the relationship between phys-
ical and functional properties of raw, semi-fin-
ished, and processed food in order to obtain
products with desired shelf-life and quality.
Each chapter provides examples and prob-
lems, which teach students to analyze experi-
mental data to generate practical information.

In addition, the material in the book may be
of interest to people who are working in the
field of Food Science, Food Technology, Bio-
logical Systems Engineering, Food Process
Engineering, or Agricultural Engineering. The
book also can be used as a reference by
graduate students and researchers who deal
with physical properties

Diccionario técnico: inglés-espafiol
espanol-inglés = Technical
dictionary english-spanish spanish-
english

Beigbeder Atienza, Federico. Diaz de
Santos, 2006, ISBN: 84-7978-743- 22

ed., 995 pags.

Més de 100.000 entradas. Glosario de siglas y
abreviaturas. Actualizacion a 2006. El vocabu-
lario técnico de dos mundos en sus manos.
Ante la excelente acogida que ha obtenido la
primera edicion del Diccionario Técnico bilin-
gle del ingeniero y lexicografo Federico Beig-
beder, presentamos esta segunda edicion,
ampliada y actualizada, compuesta por una
cuidada seleccion de nuestra extensa base de
datos Iéxicos que conforman el gran Dicciona-
rio Politécnico de las lenguas espariola e ingle-
sa, editado por Ediciones Diaz de Santos, en
los sectores que mas aplicacion tienen actual-
mente en la tecnologia y el comercio, suminis-
trando soluciones directas, precisas y eficaces
a los problemas de terminologia bilingte.

La obra abarca un amplio y multifacético re-
pertorio cientffico-técnico de una extensa ga-
ma de campos y sectores, incluidas las nue-
vas tecnologias que han invadido todos los
ambitos del saber y del conocimiento humano.

Envases de Vidrio

Edita: Centro del Envase de

Vidrio, 2006, 85 p. www.anfe-

vi.com
Transmitir la realidad de la industria vidriera
asociada a ANFEVI, su realidad, su funcio-
namiento, la historia del vidrio o las particu-
laridades del envase, de una forma total-
mente transparente, como el material que le
da nombre. Presentado en versién impresa
y digital, el libro recoge la evolucion y desa-
rrollo del vidrio, desde las primeras referen-
cias aparecidas hace cientos de anos, has-
ta las Ultimas innovaciones convirtiéndole
en un material Unico, ya que al mismo tiem-
po de contar con una historia de varios si-
glos es, sin embargo, un material que se re-
nueva constantemente al estar en primera fi-
la de la vanguardia tecnoldgica.



NORMAS UNE ‘

Actualizacion normas UNE:
Sector agroalimentario

RESOLUCIONES del Ministerio de Ciencia y Tecnologia,
Publicadas en el Boletin Oficial del Estado durante el
Segundo 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’.
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NORMAS UNE APROBADAS POR AENOR

M > UNE-EN ISO 3960:2005 Aceites y grasas de origen animal y
vegetal. Determinacion del indice de perdxidos (ISO 3960:2001)
Sustituye a UNE 55023:1973

M > UNE-EN ISO 6888-3:2003/AC 2005 Microbiologia de los ali-
mentos para consumo humano y animal. Método horizontal pa-
ra el recuento de estafilococoscoagulasa-positivos (Staphylo-
coccus aureus y otras especies) Parte 3. Deteccidn y técnica
NMP para nimeros bajos (ISO 6888-3:2003)

Il - UNE-EN ISO 7932:2005 Microbiologia de los alimentos para
consumo humano y animal. Método horiontal para el recuento
de bacillus cereus presuntivos. Técnica de recuento de colonias
a 302 C (ISO 7932:2004)

M > Sustituye a UNE-EN ISO 7932:1998 UNE-EN ISO 9100-1:2005
Envases de vidrio. Bocas de tarros para cierres al vacio (twist-
off). Parte 1: Generalidades (ISO 9100-1:2005)

Il - UNE-EN ISO 9100-5:2005 Envases de vidrio. Bocas de tarros
para cierres al vacio (twist-off). Parte 5: 43 mm y 48 mm regular
(baja) (ISO 9100-5:2005)

Il > UNE-EN ISO 9100-6:2005 Envases de vidrio. Bocas de tarros
para cierres al vacio (twist-off). Parte 6: 53 mm y 58 mm regular
(baja) (ISO 9100-6:2005)

Il - UNE-EN ISO 9100-7:2005 Envases de vidrio. Bocas de tarros
para cierres al vacio (twist-off). Parte 7: 58 mm alta (ISO 9100-
7:2005)

M > UNE-EN ISO 9100-8:2005 Envases de vidrio. Bocas de tarros
para cierres al vacio (twist-off). Parte 8: 63 mm, 66 mm y 70 mm
regular (baja) (ISO 9100-8:2005)

Il - UNE-EN ISO 9100-9:2005 Envases de vidrio. Bocas de tarros
para cierres al vacio (twist-off). Parte 5: 63 mm, 66 mm y 70 mm
altas (ISO 9100-9:2005)

Il - UNE-EN ISO 9100-10:2005 Envases de vidrio. Bocas de tarros
para cierres al vacio (twist-off). Parte 10: 77 mm regular (baja)
(ISO 9100-10:2005)

Il - UNE-EN ISO 9100-11:2005 Envases de vidrio. Bocas de tarros
para cierres al vacio (twist-off). Parte 11: 82 mm regular (baja)
(1ISO 9100-11:2005)

Il - UNE-EN ISO 9100-12:2005 Envases de vidrio. Bocas de tarros
para cierres al vacio (twist-off). Parte 12: 89 mm regular (baja)
(ISO 9100-12:2005)

Il - UNE-EN ISO 9100-13:2005 Envases de vidrio. Bocas de tarros
para cierres al vacio (twist-off). Parte 13: 100 mm regular (baja)
(1ISO 9100-13:2005)

Il > UNE-EN ISO 9100-14:2005 Envases de vidrio. Bocas de tarros
para cierres al vacio (twist-off). Parte 14: 110 mm regular (baja)
(1SO 9100-14:2005)

M > UNE-EN ISO 15788-2 :2005 Aceites y grasas de origen animal
y vegetal. Determinacién de estigmastadienos en aceites vege-
tales. Parte 2: Método mediante cromatografia liquida de alta re-
solucién (HPLC) (ISO 15788-2:2003)

M > UNE-ISO 14050:2005 Gestién ambiental. Vocabulario Sustitu-
ye a UNE 150050:1999

M > UNE 126108 :2005 Envases de vidrio. Muescas de centrado.
Caracteristicas dimensionales. Sustituye a UNE 126108:2001

M > UNE 126404:2005 V2 Envases de vidrio. Perfiles de boca. Bo-
cas para cierre de rosca. Serie pilferproof. Sustituye a UNE
126404:2005

H - UNE 155102:2005 Hortalizas frescas. Produccién controlada.
Tomate. Sustituye a UNE 155001-2:2000

M > UNE 155103:2005 Hortalizas frescas. Produccion controlada.
Pimiento. Sustituye a UNE 155001-3:2000

M - UNE 155104:2005 Hortalizas frescas. Produccién controlada.
Pepino. Sustituye a UNE 155001-4:2000

H - UNE 155105:2005 Hortalizas frescas. Produccién controlada.
Judia verde. Sustituye a UNE 155001-5:2000

M - UNE 155106:2005 Hortalizas frescas. Produccién controlada.
Calabacin. Sustituye a UNE 155001-6:2000

M - UNE 155107:2005 Hortalizas frescas. Produccién controlada.
Berenjena. Sustituye a UNE 155001-7:2000

M > UNE 155108:2005 Hortalizas frescas. Produccién controlada.
Meldn. Sustituye a UNE 155001-8:2000

Il - UNE 155109:2005 Hortalizas frescas. Produccién controlada.
Sandia. Sustituye a UNE 155001-9:2000

l - UNE 155110:2005 Hortalizas frescas. Produccién controlada.
Col china. Sustituye a UNE 155001-10:2000

H > UNE 155111:2005 Hortalizas frescas. Produccién controlada.
Lechuga. Sustituye a UNE 155001-11:2000

M - UNE 155112:2005 Hortalizas frescas. Produccién controlada.
Brécol. Sustituye a UNE 155001-12:2000

H - UNE 155113:2005 Hortalizas frescas. Produccién controlada.
Fresa. Sustituye a UNE 155001-13:2000

M - UNE-EN ISO 21571:2005 Productos alimenticios. Métodos de
andlisis para la deteccién de organismos modificados genética-
mente y productos derivados. Extraccion de acido nucleico (ISO
21571:2005)

Il > UNE-EN 881 :2005 Productos quimicos utilizados para el tra-
tamiento del agua destinada al consumo humano. Cloruro de
aluminio (mondmero), hidroxicloruro de aluminio (monomero) e
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hidroxiclorosulfato de alumino (monémero). Sustituye a UNE-EN
881:1997

M > UNE-EN 882 :2005 Productos quimicos utilizados para el tra-
tamiento del agua destinada al consumo humano. Aluminato de
sodio

Il > UNE-EN 883 :2005 Productos quimicos utilizados para el tra-
tamiento del agua destinada al consumo humano. Polihidroxi-
cloruro de aluminio y polihidroxiclorosulfato d aluminio. Sustitu-
ye a UNE-EN 881:1997

Il > UNE-EN 885 :2005 Productos quimicos utilizados para el tra-
tamiento del agua destinada al consumo humano. Polihidroxi-
clorosilicato de aluminio. Sustituye a UNE-EN 885:1997

Il > UNE-EN 887 :2005 Productos quimicos utilizados para el tra-
tamiento del agua destinada al consumo humano. Sulfato de
aluminio y hierro (lll). Sustituye a UNE-EN 887:2002

M - UNE-EN 888 :2005 Productos quimicos utilizados para el tra-
tamiento del agua destinada al consumo humano. Cloruro de
hierro (lll). Sustituye a UNE-EN 888:1999

M > UNE-EN 889 :2005 Productos quimicos utilizados para el tra-
tamiento del agua destinada al consumo humano. Sulfato de
hierro (ll). Sustituye a UNE-EN 888:1999

B > UNE-EN ISO 21572:2004/AC:2005 Productos alimenticios.
Métodos para la detecciéon de organismos modificados genéti-
camente y productos derivados. Métodos basados en las prote-
inas (ISO 21572:2004)

Il - UNE-EN ISO 22000:2005 Sistemas de gestion de la inocuidad
de los alimentos. Requisitos para cualquier organizacién de la
cadena alimentaria (ISO 22000:2005)

Il > UNE-EN ISO 22174:2005 Microbiologia de los alimentos para
consumo humano y animal. Reaccion en cadena de polimerasa
(PCR) para la deteccién de patdgenos en los alimentos. Requi-
sitos generales y definiciones (ISO 22174:2005)

M > UNE 66176:2005 Sistemas de gestién de la calidad. Guia
para la medicién, seguimiento y analisis de satisfaccién del
cliente

M - UNE-EN 1198:2005 Productos quimicos utilizados en el trata-

miento de agua destinada al consumo humano. Dihidrégeno-
fosfato de sodio. Sustituye a UNE-EN 1198:1998

Il > UNE-EN 1199:2005 Productos quimicos utilizados en el trata-
miento de agua destinada al consumo humano. Hidrégenofos-
fato de sodio. Sustituye a UNE-EN 1199:1998

H > UNE-EN 1200:2005 Productos quimicos utilizados en el trata-
miento de agua destinada al consumo humano. Fosfato trisédi-
co. Sustituye a UNE-EN 1200:1998

M > UNE-EN 1201:2005 Productos quimicos utilizados en el trata-
miento de agua destinada al consumo humano. Dihidrégeno-
fosfato de sodio. Sustituye a UNE-EN 1201:1998

M - UNE-EN 1202:2005 Productos quimicos utilizados en el trata-
miento de agua destinada al consumo humano. Hidrégenofos-
fato de potasio. Sustituye a UNE-EN 1202:1998

M - UNE-EN 14664:2005 Productos quimicos utilizados en el tra-
tamiento de agua destinada al consumo humano. Sulfato de hie-
rro (lll) sélido

M - UNE-EN ISO 11732:2005 Calidad del agua. Determinacién del
nitrbgeno amoniacal. Método por andlisis de flujo (CFA y FIA)
deteccidn espectrométrica (ISO 11732:2005)

M > UNE-EN ISO 17294-2 : 20005 Calidad del agua. Aplicacién de
la técnica combinada de plasma acoplado inductivamente y es-
pectrometria de masas (IPC-MS). Parte 2: determinacién de 62
elementos (ISO 17294-2:2003)

Il - UNE-ISO 10005 :2005 Sistemas de gestion de la calidad. Di-
rectrices para los planes de calidad. Sustituye a UNE 66904-
5:1996

M - UNE-EN 886 :2006 Productos quimicos utilizados para el tra-
tamiento del agua destinada al consumo humano. Polihidroxi-
sulfatosilicato de aluminio. Sustituye a UNE-EN 886:2002

M > UNE-EN 935 :2006 Productos quimicos utilizados para el tra-
tamiento del agua destinada al consumo humano. Cloruro de
aluminio (Ill) (monémero) e hidroxicloruro de aluminio y hierro
(Il (mondmero). Sustituye a UNE-EN 935:1999

Il > UNE-EN 14798:2006 Envases de vidrio. Abridores manuales
de tapones de corona para botellas. Dimensiones

PROYECTOS DE NORMA UNE QUE AENOR TIENE EN TRAMITACION

Il > PNE-ENV 14164 Productos alimentarios. Determinacion de la
vitamina B6 por HPLC

Il - PNE-ENV 14194 Productos alimenticios. Determinacion de sa-
xitoxina y dc —saxitosina en mejllones por el método de HPLC
utilizando transformacién quimica post-columna

Il > PNE-ENV 14166 Productos alimenticios. Determinacion de la
vitamina B6 mediante ensayo microbiolégico

M > PNE 87033-1 Andlisis sensorial. Guia general para laborato-
rios de evaluacion sensorial. Parte 1: Responsabilidades de per-
sonal

M > PNE-EN 12122 Productos quimicos para el tratamiento de
agua destinada a consumo humano. Amoniaco

M - PNE-ISO 11431Calidad del agua. Deteccién y recuento de le-
gionella

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

H > PNE-PQ-ISO 6644 Cereales y harinas de cereales en movi-
miento. Toma de muestras automatica por medios mecéanicos

B > NE-PQ-ISO 13690 Cereales, legumbres y productos de mo-
lienda. Toma de muestra de lotes estadisticos

M - PNE-prEN ISO 6647-1 Arroz. Determinacién del contenido de
amilasa. Parte 1: Método de referencia (ISO/DIS 6647-1:2005)

M - PNE-prEN ISO 6647-2 Arroz. Determinacién del contenido de
amilasa. Parte 2: Métodos de rutina (ISO/DIS 6647-2:2005

M - PNE-prEN ISO 22005 Trazabilidad en la cadena de alimentos
para alimentacién humana y animal. Principios generales y re-
quisitos béasicos para el sisefio e implementacion del sistema
(ISO/DIS 22005:2005)

B > PNE-prEN 1018 Productos quimicos para el tratamiento de
agua destinada a consumo humano. Carbonato de calcio

B - NE-prEN 1407 Productos quimicos para el tratamiento de
agua destinada a consumo humano. Poliacrilamidas aniénicas y
no iénicas

H - PNE-prEN 1408Productos quimicos para el tratamiento de agua
destinada a consumo humano. Poli(cloruro de dialildimetilamonio)

B > PNE-prEN 1410Productos quimicos para el tratamiento de
agua destinada a consumo humano. Poliacrilamidas catiénicas

M - NE-prEN 112174 Productos quimicos para el tratamiento de
agua destinada a consumo humano. Hexafluorosilicato de sodio

M - PNE-prEN 112175 Productos quimicos para el tratamiento de
agua destinada a consumo humano. Acido hexafluorosilicico.
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- UNE 66908 :1998 ERRATUM Guia para la redaccién de un
manual de calidad

- UNE 84102:1997 Guia para la redaccién de un manual de cali-
dad

- UNE-EN 14333-1:2005 Alimentos no grasos. Determinacion de
los funguicidas benzimidazoles carbendazima, tiabendazol y be-
nomilo (como carbendazima) Parte 1: Método HPLC con etapa
de limpieza mediante extraccion en fase solida

- UNE-EN 14333-2:2005 Alimentos no grasos. Determinacion de
los funguicidas benzimidazoles carbendazima, tiabendazol y be-
nomilo (como carbendazima) Parte 2: Método HPLC con etapa
de limpieza mediante cromatografia de impregnacién en gel

- UNE-EN 14333-3:2005 Alimentos no grasos. Determinacion de
los funguicidas benzimidazoles carbendazima, tiabendazol y be-
nomilo (como carbendazima) Parte 3: Método HPLC con etapa
de limpieza mediante particién liquido/liquido

- UNE-EN 14569:2005 Productos alimenticios. Cribado micro-
biolégico para alimentos irradiados utilizando procedimientos
LAL/GNB

- UNE-EN 14573:2005 Productos alimenticios. Determinacion
de 3-monocloropropano-1,2-diol mediante GC/MS
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de principso a fin

- UNE-EN ISO 11290-1:1997/Al:2005 Microbiologia de los ali-
mentos para consumo humano y para animales: Método hori-
zontal para la deteccién y el recuento de Listeria monocytoge-
nes. Parte 1: Método de deteccién. Modificacion 1: Modificacion
del medio de aislamiento y de la prueba de la hemdlisis e inclu-
sién de los datos de precision (ISO 11290-1:1996/Am1:2004)

- UNE-EN ISO 11290-2:1997/AL:2005 Microbiologia de los ali-
mentos para consumo humano y para animales: Método hori-
zontal para la deteccién y el recuento de Listeria monocytoge-
nes. Parte 2: Método de recuento. Modificacion 1: Modificacién
del medio de recuento (ISO 11290-2:1998/AMI:2004)

- UNE 66177:2005 Sistemas de gestion. Guia para la integra-
cién de los sitemas de gestion.

- UNE 84302:2005 Aceites esenciales. Aceite esencial de limoén
[Citrus limén (L.) Burm. f], Espana, obtenido por expresién

- UNE 87023:1995. ERRATUM:2005 Analisis sensorial. Metodo-
logia. Ensayo de clasificacién por ordenacion.

- UNE 155000:2005 Frutas y hortalizas frescas. Produccion
controladada. Requisitos generales.

- NE 126402:2005 Envases de vidrio. Perfiles de boca. Perfiles
de boca para cierre con tapén cabezado.

de principio a fin
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Empresas asociadas al Centro Tecnologico

» ACEITUNAS CAZORLA, S.L. * CONSERVAS FERNANDEZ, S.A. * GOLDEN FOODS, S.A. * MARTINEZ ARRONIZ, S.L.
* AGARCAM, S.L. www.ladiosa.com www.goldenfoods.es * MARTINEZ NIETO, S.A.
+ AGRICONSA « CONSERVAS HERVAS * GOLOSINAS VIDAL, S.A. WWWw.marnys.com
+ AGROMARK 96, S.A. « CONSERVAS HOLA, S.L. * GOMEZ Y LORENTE, S.L. * MATEO HIDALGO, S.A.
« AGROSOL, S.A. + CONSERVAS HUERTAS, S.A. » GONZALEZ GARCIA HNOS, S.L. * MAXIMINO MORENO, S.A.
« AGRUCAPERS. SA. www.camerdata.es/huertas www.sanful.com * MENSAJERO ALIMENTACION, S.A.
- AGRUMEXPORT, SA. - CONSERVAS LA GRANADINA, S.L. HALC?]NI FO?DSd' SA. www.mensajeroalimentacion.com
- ALBALADEJO HERMANOS, SA. - CONSERVAS LA ZARZUELA LR o TVIA ENVASES, S.A
(SALAZONES DIEGO) - CONSERVAS MARTINETE e ' Www.mivisa.com
» HERO ESPANA, S.A. - www.hero.es  « MULENA FOODS, S.A
» ALCAPARRAS ASENSIO SANCHEZ  « CONSERVAS MARTINEZ « HRS ESPIRATUBE. S.L. NANTA. S A U
* ALCURNIA ALIMENTACION, S.L. GARCIA, S.L. - www.cmgsl.com « HIJOS DE B|ENVE|‘\"DO . PEDRO’GU”._LEN GOMARIZ S.L
« ALIMENTARIA BARRANDA, SL. = CONSERVAS MARTINEZ, S.A. ALEGRIA. C.B. wwwSoldearchenn.com
* ALIMENTOS PREPARADOS * CONSERVAS MIRA  HIJOS DE ISIDORO CALZADO, S.L. , PENUMBRA SL .
NATURALES, S.A. Www.serconet.com/conservas WWWw.conservas-calzado.es « POLGRI. S A -
* ALIMENTOS VEGETALES, S.L. * CONSERVAS MODESTO < HIJOS DE JOSE PARRA GIL, S.A. oy
’ ’ * POSTRES Y DULCES REINA, S.L.
« ALIMINTER, S.A. CARRODEAGUAS * HIJOS DE PABLO GIL GUILLEN, S.L. | PREMIUM INGREDIENTS S’L
www.aliminter.com * CONSERVAS MORATALLA, S.A.  ° HISPANIAFOODS, S.L. « PRODUCTOS BIONATURALES
- ANDALUZA DE TRATAMIENTOS www.conservasmoratalla.com + HORTICOLA ALBAGETE, S.A.
* HUEVOS MARYPER, S.A CALASPARRA, S.A
INDUSTRIALES, S.L. * COOPERATIVA “CENTROSUR” y O-R « PRODUCTOS JAUJA S.A
« » « IBERCOCKTEL e
. « INCOVEGA, S.L. ' ’
Www.cesser.com/taparica + CREMOFRUIT, S. COOP . INDUSTRI/-{S AGRICOLAS DEL « PRODUCTOS QUIMICOS
- ANTONIO MUROZ Y CIA, S.A. « DREAM FRUITS, S.A. ALMANZORA. S J. ARQUES
+ ANTONIO RODENAS www.dreamfruits.com www.industri’asagricolas.net « PRODUCTOS MEDITERRANEQ
MESEGUER, S.A. + EL QUIJERO, S.L. - J. GARCIA CARRION. SA. BELCHI SALAS, S.L.
- ANUKKA FOODS, S.A. - ENVASUR, S.L. www.donsimon.com - PRODUCTOS SUR, S.L.
www.anukkafoods.com « ESTERILIZACION DE ESPECIAS - JABONES LINA, SA. - RAMON GUILLEN E HIOS, S.L.
» AUFERSA Y CONDIMENTOS, S.L. « JAKE, S.A. * RAMON JARA LOPEZ, S.A.
* AUXILIAR CONSERVERA, S.A. * ESTRELLA DE LEVANTE, = JOAQUIN FERNANDEZ E HIJOS, S.L. = ROSTQY, S.A
www.auxiliarconservera.es FABRICA DE CERVEZA, S.A. « JOSE AGULLO DIAZ E HIJOS, S.L. WWW.rostoy.es
« BERNAL MANUFACTURADOS « EUROCAVIAR, S.A. www.conservasagullo.com * SAMAFRU, S.A.
DEL METAL, S.A. (BEMASA) WWW.euro-caviar.com » JOSE ANTONIO CARRATALA www.samafru.es
* BRADOKC CORPORACION + EXPOLORQUI, S.L. PARDO * SAT EL SALAR, N° 7830
ALIMENTARIA, S.L. « FJ. SANCHEZ SUCESORES, S.A.  * JOSE CARRILLO E HIJOS, S.L. www.variedad.com
www.bradock.net * FACONSA ‘ jggg MQQ:JAEIF_UA;EELRLAN LUCAS * SAT 5209 GOARA
- C.R.D. E ESPARRAGOS DE (INDUSTRIAS VIDECA, S.A.) LERNANDEZ SA * SAT LAS PRIMICIAS
HUERTOS-TAJAR « FAROLIVA, S.L. - www.faroliva.com iy * SOCIEDAD AGROALIMENTARIA
+ JOSE SANCHEZ ARANDA, S.L. PEDRONERAS. S.A
* CAMPILLO ALCOLEA HNOS., S.L. « FILIBERTO MARTINEZ, S.A. « JOSE SANDOVAL GINER. S.L. P
- CARNICAS Y ELABORADOS - FRANCISCO ALCANTARA - JUAN GARCIA LAX, GMBH : §8§E§8§‘E 2'/[\)'5 ARTURG
EL MORENGO, S.L. ALARCON, S.L. - JUAN PEREZ MARIN, S.A. CARBONELL. S.L
« CASTILLO EXPORT, S.A. * FRANCISCO CABALLERO GARRO WWW.jupema.com . SUCESORES‘DI.E JUAN DIAZ
* CENTRAMIRSA Y OTROS, C.B. * JUVER ALIMENTACION, S.A. RUIZ S.L. - wwwiruvsol.es
« CHAMPINONES SORIANO, S.L. * FRANCISCO JOSE SANCHEZ WWW.juver.com . SUCI’ES(.)F%ES DE I_.ORSI;NZ.O
* COAGUILAS FERNANDEZ, S.A. « KERNEL EXPORT, S.L. ESTEPA AGUILAR. SA
» COATO, SDAD.COOQR LTDA. * FRANCISCO MARTINEZ WWW-kernf"eXport;eS www.eti.co.uk/industry/food/san.
Www.coato.com LOZANO, S.A. " LANGMEAD ESPANA, SL lorenzo/san.lorenzo1.htm
- COFRUSA - www.cofrusacom ~ « FRANMOSAN, S.L. " LIGACAM, S.A. - wwwligacamcom 0 o 'c

* MANDARINAS, S.A.

= COFRUTOS, S.A. www.franmosan.es - MANUEL GARCIA CAMPOY, S.A. www.ediho.es/surinver

» CONFITURAS LINARES, S.L. * FRIPOZO, S.A. www.milafruit com « TECNOLOGIAS E INNOVACIONES

* CONGELADOS ELITE, S.L. * FROZENFRUIT, S.L. « MANUEL LOPEZ FERNANDEZ DEL PAN

+ CONGELADOS PEDANEQ, S.A. * FRUTAS ESTHER, S.A « MANUEL MATEO CANDEL WWW.jomipsa.es/tecnopan
www.pedaneo.es * FRUGARVA, S.A. www.mmcandel.com * IBERIA, S.L.0. (Herberx)

* CONSERVAS ALGUAZAS, S.L. * FRUVECO, S.A. - MARFRARO, S.L. * ULTRACONGELADOS AZARBE, S.A.

* CONSERVAS ALHAMBRA * FRUYPER, S.A.  MARIN GIMENEZ HNOS, S.A. * VEGETALES CONGELADOQS, S.A.

* CONSERVAS EL RAAL, S.C.L. * GLOBAL ENDS, S.A. WWww.maringimengz.com * VECOMAR ALIMENTACION, S.L.

* CONSERVAS ESTEBAN, S.A. * GLOBAL SALADS, LTD. * MARIN MONTEJANO, S.A. * ZUKAN, S.L.
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oluciones

a la mgdida de SUS neceslidades:
L easing-Renting

Satisfaga las necasidades de su
Empresa con grandes ventgjas fiscales

Cajamar le ofrece dos buenas alternathvas para
disfniisr de cieros Dienes v Senicios como 5
fuesen propiedad de SU emMpness v 0ESOrEvEnos
MG S Tuesen un casto. B LEASIMG CAMMAR
£ U Seherria e finsncisciln & modo.de alquiles
o ke Ofroce la opoitn & compra al final da
paricdo, B RENTING GAJAMAR o5 ury sishama
dig alguler pura de wehicwlos v eguipos
infarmaticas con “tode ncluide”™. 5i quisre
dacubr todas sus verdajs, venga a informans:

a cuakquier oficna de Caiamar,

wrasgmae @ cajamar



INDUSTRIA DE LA ALIMENTACION
aeo 30

+ Garantia: 3 afos
 Capacidad: 124 g.

< Precision: 0,001 g,

+ 5 memorias de proprama

+ Temperatura: de 30°Ca 120°C
+ Tipe de radiador; infrarmejo

Estufas de secado:

+ Temperatura hasta 250 °C

+ Disponibles varios volimenes

¥ Equipe con regulador especial, con pasos de programas
fipos memorizados

+ Modelos con conveccion natural o arculacion forzada de aire

serie 7000
Fumnction Line

Mobiliario técnico de laboratc

+ Disefio de lzboratorios de investigacion, docentes, de
+ Sistemas de ventilacidn centralizados
< Instalaciones de servicios: suministros de electricidad, apua,

gases, wor y datos...
< Mobiliario: puestos de trabajo. armarios de seguridad, vitrinas et Bl L
*m“ de Sus neceSniades

& Disefio y compartimentacidn modular de laboratorios

Sistema de secado e incinera

+ Proceso rotaimente automatizado de 79 muestras y una
miuestra de referencia, en un sobo ciclo

+ Reduccién en los tempos de trabajo hasta un 50%

+ Permite la realizacién de ensayos de manera controlada en

un amplio rango de temperatsras 5050 - 1L.0005C

Otros equipos relacionados

Balanras

Liofilizadores precision fiujo laminar Hornas de miclla

C/ Artesancs 7 (Prado del Espina} 10660 Boadills del Mionke | Madrad) N W ¥
Tel 51 T2 0810 Fax. 31 725 44 54

BARCEIOMA: 53 486 46 60 ANDALUTIA: ETS 210223
VALENOA: 679 20 85 37 MURCIA: 686 93 58 7
GALIA: 16 42 1D 54

CONTROLTECNICA
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