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EDITORIAL ‘

Declaraciones nutricionales y de
propiedades saludables en alimentos

DOCTOR D. FRANCISCO A. SERRANO SANCHEZ. DIRECTOR DE GESTION DE LA CALIDAD Y EL MEDIO AMBIENTE. VIDAL GOLOSINAS, S.A.

esde el dia 1 de Julio es de aplicacién

el nuevo Reglamento de declaraciones

nutricionales y de propiedades saluda-
bles en los alimentos.

Su aplicacién plantea numerosos inte-
rrogantes y no pocas inquietudes en cuanto a
¢como afectara esto a nuestras industrias?, ¢cual
sera la interpretacion que se hara a partir de
ahora?, ¢qué controles efectuaran las distintas
autoridades alimentarias de todos los Estados
miembros?, ;seran iguales o al menos homogé-
neas?

El Reglamento incluye tres categorias:

* Declaraciones nutricionales.

* Declaraciones de propiedades saludables dis-
tintas de las relativas a la reduccion del riesgo
de enfermedad y al desarrollo y la salud de los
nifios.

* Declaraciones de reducciéon del riesgo de en-
fermedad y declaraciones relativas al desarro-
llo y la salud de los nifios.

Por ahora, el Reglamento sélo establece, via
Anexo, un listado de declaraciones nutricionales
que se podran utilizar, y deberemos esperar a
enero de 2009 para que la Comision establezca
los perfiles nutricionales especificos que debe-
ran cumplir los alimentos o determinadas cate-
gorias de alimentos para que puedan efectuarse
declaraciones nutricionales o de propiedades sa-
ludables, asi como sus condiciones de uso, y has-
ta enero de 2010 para que se establezca la lista
comunitaria de declaraciones de propiedades sa-
ludables distintas de las relativas a la reduccion
del riesgo de enfermedad y al desarrollo y salud
de los nifios, y todas las condiciones de uso.

El primer efecto inmediato es la prohibicion del

uso de informacion que atribuya propiedades

medicinales a los alimentos, con el animo de

evitar el uso de informaciones que induzcan a

error al consumidor como sujeto especial de pro-

Reglamento (CE) numero 1924/2006 del Parlamento Europeo
y del Consejo, de 20 de diciembre de 2006, relativo a las de-
claraciones nutricionales y de propiedades saludables en los

CRED.I

teccion. Sin embargo, las medidas transitorias
que se prevén desvirtian en parte su aplicacion
inmediata, ya que durante aproximadamente 15
afios el consumidor encontrara en el mercado
alimentos que no cumplen lo establecido en es-
te Reglamento.

Para la adicion de otras declaraciones no pre-
vistas en la lista, se establece un sistema de au-
torizacion y listas especificas, como en el su-
puesto de declaraciones de reduccién del riesgo
de enfermedad y declaraciones relativas al de-
sarrollo y la salud de los nifios.

Segun el Ministerio de Sanidad, las industrias
alimentarias contaran con Guias que les facili-
taran la aplicacion de las nuevas condiciones,
inos parece estupendo!, pero ¢cuando?

En todo caso, y esto es lo mas importante, los su-
puestos beneficios especificos sobre la salud
deberan estar siempre cientificamente demos-
trados.

Aqui se plantean otros serios interrogantes ¢se-
ra esto un nuevo motivo de ventaja competitiva
para las grandes empresas frente a pequefias y
medianas? ¢Quién tiene la capacidad de realizar
estudios clinicos suficientes para demostrar cien-
tificamente los beneficios de tal o cual alimento?
¢Deberemos esperar a que los grandes fabri-
cantes de ingredientes lo hagan por nosotros y
compartir con la competencia estos conoci-
mientos?

Conclusion:

Tal vez ésta sea una nueva oportunidad para
que pequefias y medianas empresas se decidan
a abordar de una vez lo que en otras ocasiones
hemos propuesto como soluciéon a problemas de
este tipo y que es la colaboraciéon entre Empre-
sas-Universidad-Centros Tecnologicos para ob-
tener resultados sinérgicos que les permitan ad-
quirir el nivel de competitividad que se requiere
en estos momentos.

alimentos. Version correcta en Correccion de errores al citado
Reglamento publicada en Diario Oficial de la Union Europea
L12 de 18 de enero de 2007.
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Aplicacion de inmunosensores
a la determinacion de sulfatiazol
en agua

MIGUEL ANGEL GONZALEZ MARTINEZ, NURIA PASTOR-NAVARRO, ANGEL MAQUIEIRA, ROSA PUCHADES.
INSTITUTO DE QUIMICA APLICADA, DEPARTAMENTO DE QUIMICA, UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA

En las ultimas décadas se ha producido un cambio importante
respecto al concepto de contaminacion. La idea tradicional
de contaminante como sustancia con propiedades indeseables
para el ser humano o su entorno se ha visto ampliada a cualquier
sustancia ajena al entorno en que se presenta y que tenga
0 pueda tener un efecto negativo sobre el mismo.
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n este sentido, la lista de com-

puestos a controlar se esta incre-

mentando constantemente y, junto
a contaminantes como los metales pesa-
dos o plaguicidas, se han incluido otros
como, por ejemplo, los farmacos, ya que
sus residuos estan apareciendo frecuente-
mente en alimentos y en el medio am-
biente. Por otro lado, el consumidor es ca-
da vez mas exigente en lo que respecta a
la calidad de los productos que llegan a
sus manos, de modo que se requieren-
controles cada vez mas exhaustivos. Todo
ello ha provocado un aumento en el nu-
mero de muestras a procesar y de sustan-
cias a monitorizar en las mismas. Esto ha
generado la necesidad de disponer de me-
todologias de andlisis quimico mas rapi-
das, econdmicas, seguras y con mejores
propiedades analiticas.

Los métodos inmunoquimicos de ana-
lisis han demostrado ser una alternativa
muy valida a las técnicas instrumentales
clasicas para la monitorizacién de resi-
duos. Los inmunoensayos poseen la sen-
sibilidad y selectividad tipicas de los mé-
todos bioquimicos basados en el reconoci-
miento molecular. Entre las diferentes al-
ternativas existentes hay que destacar los
inmunosensores, que son dispositivos que
integran una superficie activa con un sis-
tema de transduccion, capaces de llevar a
cabo el inmunoanalisis de un modo rapi-
do, continuo, reversible y automatico. Los
Inmunosensores encuentran aplicabilidad,
principalmente, a la hora de resolver pro-

blemas analiticos en los que se requiera
presentar los resultados de modo continuo
—por ejemplo, en el control de procesos, si-
tuaciones de alarma o monitorizaciéon con-
tinua—.

anticuerpo por el analito, y de la capacidad
de éste de diferenciar entre el analito y
otras moléculas de estructura similar (se-
lectividad expresada como reactividad cru-
zada). El formato de ensayo y el sistema de

Nuestro equipo de investigacion ha puesto a punto siste-
mas inmunosensores empleando una tecnologia propia

Los disefios mas tipicos de inmuno-
sensores recurren a inmovilizar los biorre-
ceptores e integrarlos en sistemas en flujo
continuo o secuencial. Estos dispositivos,
cuando se aplican a contaminantes orga-
nicos, basan generalmente su funciona-
miento en la competicion entre el analito
y una especie quimica de estructura simi-
lar —.denominada genéricamente “hapte-
no”—, por unirse a un anticuerpo especifi-
co, que se emplea en cantidad limitante. El
transductor detecta la extension de la
union del anticuerpo al competidor, y la se-
fial generada es inversamente proporcio-
nal a la concentracién de analito en la
muestra. Aunque existen otros modos de
ensayo distintos de la competicion, esta
opcioén es la mas utilizada.

Las propiedades de los inmunosenso-
res dependen de muchos factores; entre los
mas relevantes cabe destacar las caracte-
risticas de los inmunorreactivos utilizados,
el formato de ensayo aplicado y el sistema
de deteccion empleado. La sensibilidad y
selectividad del método analitico depende
directamente de la afinidad que presenta el

deteccion, que consiste en el marcador en
si junto con el transductor de sefial que mi-
de su actividad, condicionan también en
gran medida los resultados finales en cuan-
to a sensibilidad, rapidez, etc.

Nuestro equipo de investigacion
(http://igma.webs.upv.es) lleva afios tra-
bajando en la puesta a punto de sistemas
inmunosensores empleando una tecnolo-
gia propia, y ha desarrollado, de modo ex-
clusivo, un nuevo formato de ensayo com-
petitivo denominado “de captura” (Figura
1). En este formato, la competicién entre el
analito y el hapteno marcado —“trazador’—
por el anticuerpo se lleva a cabo en diso-
lucién, y los inmunocomplejos son captu-
rados posteriormente sobre un soporte de
proteina A/G capaz de unirse de modo re-
versible a la region constante de las inmu-
noglobulinas. El marcador utilizado habi-
tualmente es la enzima peroxidasa (HRP).
Tras medir fluorimétricamente la cantidad
de trazador unido al soporte mediante la
adicion de un sustrato fluorogénico, el tra-
tamiento con una disolucion regenerante
permite la reutilizacion del sensor.

PROTOCOLO “ESTANDAR”

PROTOCOLO “ACELERADO”

OPERACION DESCRIPCION TIEMPO (MIN) DESCRIPCION TIEMPO (MIN)

1) Competicion | Mezcla del analito (800 L), anticuerpo (200 L) y tra- 25 Mezcla del analito (750 uL), anticuerpo (250 L) y tra- Off-line
zador (200 pulL) zador (250 pL)

2) Captura Inyeccion de 1 mL de mezcla a 0,25 mL/min 4 Inyeccion de 1 mL de mezcla a 1 mL/min 1

3) Lavado Inyeccion de 4 x 1 mL de disolucion de lavado (tam- 1,25 Inyeccion de 4 x 1 mL de disolucion de lavado (tam- 1,25
pon fosfato, pH 8) a 4 mL/min pon fosfato) a 4 mL/min

4) Revelado Mezcla de sustrato fluorogénico (200 pL de HPPA y 2 Mezcla de volimenes iguales de disoluciones de HP- Off-line
200 puL de He02) PA 'y Hz0
Inyeccion de 100 ul e incubacion durante 3 min. 3 Inyeccion de 100 ul e incubacion durante 1 min 1
Inyeccion de 1,5 mL de tampoén a 2 mL/min. Regis- 1 Inyeccion de 1,5 mL de tampoén a 2 mL/min. Regis- 1
tro de la senal tro de la senal

5) Disociacion | Inyeccién de 1,5 mL de disolucién regenerante (gli- 3,25 Inyeccion de 1,5 mL de disolucién regenerante (gli- 3,25
cina, HCI, NaCl) a 0,5 mL/min cina, HCI, NaCl) a 0.5 mL/min
Lavado final con 3 x 1 mL de disolucion de lavado a 1 Lavado final con 3 x 1 mL de disolucién de lavado a 1
4 mL/min 4 mL/min

Los tiempos son aproximados, ya que previamente a cada paso el sistema ejecuta un lavado de las conducciones con la siguiente disolucién a inyectar.

Tabla 1. Protocolo de ensayo de un inmunosensor de captura de inmunocomplejo.
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El formato de captura presenta dos
grandes ventajas respecto a otro tipo de
formatos competitivos. En primer lugar, la
union de la proteina de captura a la in-
munoglobulina es facil de revertir, lo que
facilita la reutilizacién del inmunosensor.
En segundo lugar, esta union tiene carac-
ter universal, ya que se realiza por la re-
gion constante de los anticuerpos —la pro-
teina A/G esta disefiada para que se una
un amplio espectro de inmunoglobulinas
de animales—, de modo que puede emple-
arse indistintamente cualquier anticuerpo,
independientemente de su afinidad por el
analito o su selectividad.

La bibliografia recoge el desarrollo de
diferentes inmunosensores utilizando for-
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Figura 1. Formato de captura de inmunocomplejo. La com-
peticién entre el analito y el trazador tiene lugar en disolu-
cién, y los inmunocomplejos formados se unen de modo re-
versible a la proteina de captura inmovilizada sobre un so-
porte.

Los métodos inmunoquimicos de analisis han demos-
trado ser una alternativa muy valida

mato de captura y su aplicacion a la de-
terminacion de residuos de contaminantes
organicos, principalmente plaguicidas, en
diferentes matrices (aguas, suelos, vegeta-
les, etc.).

Uno de los estudios mas recientes ha
sido la puesta a punto de un inmunosen-
sor para sulfatiazol (Figura 2) —un antibio-
tico de la familia de las sulfonamidas— uti-
lizando inmunorreactivos obtenidos por el
equipo de investigacion SYM, y para el que
previamente se habia desarrollado un in-
munoensayo en batch (ELISA) con forma-

Figura 2. Estructura del sulfatiazol y de los haptenos (S2 y
S3) e interferentes méas importantes (sulfapiridina, sulfa-
metizol y sulfametoxipiridazina).

to de anticuerpo inmovilizado. Para ello se
disponia de una bateria de ocho anticuer-
pos policlonales de conejo y cuatro hapte-
nos competidores. La optimizacién del in-
munosensor se realizé con los inmunorre-
activos que proporcionaron los mejores re-
sultados en ELISA: los haptenos S3 y S4
(Figura 2) unidos a HRP y los antisueros
S3-1 y S4-1 (obtenidos mediante conjuga-
dos S3-BSA y S4-BSA, respectivamente).
De todas las combinaciones ensayadas, se
seleccioné el par S3- [/S4-HRP por ser el
que dio lugar al ensayo con mejores pres-
taciones.

Utilizando la combinacién de inmuno-
rreactivos optima, se han puesto a punto
dos modalidades de inmunosensor de cap-
tura diferentes. Uno hace uso del protoco-
lo denominado “estandar”, y esta desarro-
llado con el criterio de obtener una maxi-
ma sensibilidad en el ensayo. La otra mo-
dalidad utiliza el llamado protocolo “ace-
lerado”, ya que emplea las operaciones ba-
sicas del inmunoensayo de captura de in-
munocomplejo, pero disminuyendo los
tiempos de las mismas y realizando algu-

COMPUESTO SENSOR “ESTANDAR” SENSOR “ACELERADO”
Sulfametoxipiridazina (SMP) 79 11,5 11,7
Sulfapiridina (SP) 8,0 6,9 7,0
Sulfametizol (SMT) 6,8 10,9 15,2
Sulfametoxazol (SMX) 0,3 0,6 11
Sulfadiazina (SDZ) 0,9 2,1 1,5
Ftalilsulfatiazol (PSTZ) 3,0 0,9 0,5
Sulfametazina (SMZ2) 0,3 0,6 05

Reactividad cruzada calculada como el cociente porcentual entre el valor de Is para sulfatiazol e Is para el interferente

Tabla 2. Comparacion de la reactividad cruzada (%) de algunas sulfonamidas utilizando diferentes protocolos de ensayo.
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nas de las operaciones off-line. Esto per-
mite reducir hasta un 50% la duracion del
ensayo (Tabla 1).

La Figura 3 muestra las curvas de com-
peticion obtenidas con el inmunosensor
para sulfatiazol, utilizando los dos proto-
colos. El inmunosensor que utiliza el pro-
tocolo “estandar” ha permitido determinar
este antibidtico en muestras acuosas, entre

a) Protocolo “estandar”

0,3y 30 ug/L (Iso 3 ug/Llimite de detec-
cién 0,2 ug/L). El protocolo “acelerado”
permite la cuantificacién de este antibioti-
co a niveles entre 1 y 100 ug/L (Iso 20
ug/L, limite de deteccién 0,3 ug/L), lo que-
supone una ligera pérdida de sensibilidad,
que se atribuye principalmente a las dis-
tintas concentraciones de inmunorreacti-
vos utilizadas —-mayores en el caso del mo-

do de ensayo “acelerado”™-. No obstante, la
pérdida de sensibilidad no es muy acusa-
da, de modo que a excepcién de algunos
casos en que se requiera determinar el
analito a concentraciones extraordinaria-
mente bajas (< 1 ug/L), el sensor con for-
mato “acelerado” encuentra practicamen-
te la misma aplicabilidad que el que em-
plea el formato “estandar”, pero con

[SULFATIAZOL] MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3
ADICIONADA [STZ] Recuperacion [STZ] Recuperacion Recuperacioén
(ng/L) (ug/L) % (ng/L) % %

0 < LOD - <LOD - <LOD -

1 1,10 £ 0,05 110 1,05 + 0,18 105 0,81 = 0,07 81

2 2302 115 2,38 = 0,06 119 1,7+0,2 85

5 52+1,6 104 52+1,6 104 46 +0,8 92

10 8,610 86 120+ 20 120 88=1,0 88

20 17,8 = 0,3 89 21,0+ 2,0 105 22,0 £ 4,0 110

50 40,0 £ 5,0 80 41,0+ 4,0 82 58,0 = 5,0 116

b) Protocolo “acelerado”

[SULFATIAZOL] MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3
ADICIONADA Recuperacion [STZ] Recuperacion [STZ] Recuperacién
(ug/L) % (ug/L) % (ug/L) %

0 < LOD - < LOD - 08=+0,4 -

1 08+02 80 08+04 80 1,6 £ 0,4 160

2 1,9+03 95 1,5+04 75 2305 115

5 56 +0,2 112 6,8 = 1,1 136 40=07 80

10 9,6 +0,2 96 14,8 = 0,9 148 149 =13 149

20 20 =1 100 27515 138 26 £3 130

50 46,0 = 3,0 92 60,0 = 6,0 120 42,070 84

a Media * S.D. de tres réplicas. Muestra 1: Agua mineral comercial. Muestra 2. Agua de pozo, obtenida en el municipio “Torre d’en Bessora”, Castelléon. Muestra 3.: Agua de la red ur-

bana de Valencia.

Tabla 3. Resultados de la determinacion de sulfatiazol en agua de bebida mediante el inmunosensor.
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Uno de los estudios mas recientes ha sido la puesta a
punto de un inmunosensor para sulfatiazol

la ventaja de duplicar el numero de mues-
tras procesadas por unidad de tiempo.

La selectividad (reactividad cruzada) de
los inmunosensores se muestra en la Tabla
2, comparandola con la obtenida median-
te el inmunoensayo en batch (ELISA).

El estudio de reactividad cruzada indica
que el inmunosensor es bastante selectivo, ya
que la reactividad cruzada es menor del 10%
para la mayoria de los compuestos estudiados.

Solo tres sulfonamidas (sulfametoxipi-
ridazina, sulfapiridina y sulfametizol), de
estructura similar al analito o al hapteno S3
del que procede el anticuerpo utilizado (Fi-
gura 2) dan lugar a reactividad cruzada
apreciable —algo mayor del 10% en algunos
casos—. Es de destacar que los valores de
reactividad cruzada obtenidos con los in-
munosensores estandar y acelerado son si-
milares entre si, y unicamente existe una
discrepancia considerable en el caso del
sulfametizol. También se observa cierto pa-
ralelismo entre las reactividades cruzadas
obtenidas con el inmunosensor y el inmu-
noensayo en batch, si bien el sensor pro-
duce valores ligeramente superiores en la
mayoria de los casos. Este hecho coincide
con lo observado previamente en los in-
munosensores desarrollados para otros
analitos, indicando que la selectividad es
una propiedad que depende principal-
mente de las propiedades de unién de los
Inmunorreactivos —anticuerpos- utilizados,
y no del modo de utilizacion de los mismos.

Finalmente, la aplicabilidad del inmu-
nosensor para sulfatiazol se ha ensayado
analizando muestras de agua de diversa
procedencia, dopadas con el antibiotico a

diferentes dosis, empleando los dos proto-
colos de ensayo. El unico tratamiento de
muestra requerido consiste en adicionar
sales con el fin de acondicionar el pH y la
fuerza idnica a la de los patrones emplea-
dos en la calibracion. La Tabla 3 muestra
los resultados obtenidos —media de tres
determinaciones- y su desviacion tipica.

Se observa que los resultados se co-
rrelacionan aceptablemente con los valo-
res tedricos de concentracion de sulfatiazol
—las muestras estan exentas de analito a ni-
veles detectables—, ya que la recuperaciéon
obtenida (cociente porcentual entre el va-
lor medido y el valor de referencia) se si-
tua, en la mayoria de los casos, entre el 80
y el 140%. Por otro lado, las mayores des-
viaciones respecto a los valores tedricos se
obtienen, generalmente, para el immuno-
sensor que utiliza formato “acelerado”. Se
observa también que el inmunosensor fun-
ciona mejor —-mayor exactitud y precision—
en la muestra con menor concentracion
de solidos disueltos —agua embotellada-.
Hay que resaltar que los valores de con-
centracion de sulfatiazol medidos son muy
bajos —del orden de las decenas del mi-
crogramo por litro e inferiores— y que, pa-
ra cuantificar el analito a estos niveles uti-
lizando otros sistemas, es necesario reali-
zar etapas de preconcentraciéon de la
muestra con el fin de alcanzar la sensibili-
dad necesaria.

Por otro lado, estas medidas se lleva-
ron a cabo junto a las de otros contami-
nantes —el herbicida atrazina y el fungici-
da pentaclorofenol-, de modo que el sis-
tema cuantifica simultaneamente los tres

compuestos diana. Hay que sefialar que el
empleo de la metodologia oficial -basada
en técnicas cromatograficas— requeriria el
uso de tres protocolos y equipos diferentes,
cada uno con un tratamiento de muestra
especifico.

Por ultimo, comentar que se han reali-
zado también estudios de aplicabilidad de
los sensores para sulfatiazol en medios or-
ganicos, observando que las prestaciones
del sensor no varifan cuando se analizan
muestras conteniendo hasta un 10% (v/v)
de metanol. Cuando el contenido en me-
tanol es mayor, la sensibilidad disminuye.
Estos resultados abren las puertas a la apli-
cacion de los inmunosensores para la de-
terminacion de este farmaco en muestras
complejas, como por ejemplo miel, pesca-
do, etc., tras extraerlo previamente de la
matriz.
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para el analisis de residuos
de tetraciclinas en mieles

NURIA PASTOR-NAVARRO, ANGEL MAQUIEIRA, ROSA PUCHADES.
INSTITUTO DE QUIMICA MOLECULAR APLICADA, DEPARTAMENTO DE QUIMICA, UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA

La presencia de residuos de medicamentos en alimentos de origen animal es,
en la actualidad, un problema importante de seguridad alimentaria.

Los antibiéticos son utilizados en la produccion animal, ademas de para uso terapéutico,
como promotores de crecimiento. Asi, el empleo de tetraciclinas (TCs) de modo
preventivo y/o curativo esta generalizado por su efectividad. El problema surge cuando
los residuos de TCs llegan al consumidor a niveles que pueden ser perjudiciales
para la salud, ya que tienen efectos secundarios al destruir las bacterias comensales
de nuestro intestino y provocar reacciones alérgicas.
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efectos normativos, en el regla-

mento CE n°® 2377/90 se estable-

ce un procedimiento comunitario
de fijacion de Limites Maximos de Resi-
duos (LMRs) de medicamentos veterina-
rios en alimentos de origen animal. Para
la mayoria de los antibiéticos usados con
fines veterinarios y dependiendo del teji-
do estudiado, el LMR varia entre 5 y 600
ug kg'. En Espafia (Real Decreto
1749/1998), los LMRs para TCs oscilan
entre 100 y 600 ug kg_1, en funcion de la
matriz analizada.

Actualmente, la deteccion y determi-
nacion de residuos de TCs en muestras
agroalimentarias se efectua, generalmen-
te, utilizando métodos cromatograficos,
microbiolégicos e inmunoquimicos.

La bibliografia recoge un gran nume-
ro de trabajos que abordan la determina-
cion de TCs utilizando técnicas basadas en
cromatografia. Recientemente se ha pu-
blicado una excelente revisiéon sobre mé-
todos de analisis cromatograficos para TCs
en alimentos, incluyendo preparacion de
muestra [1]. El analisis de TCs se lleva a ca-
bo, generalmente, mediante cromatografia
liquida (HPLC) con deteccion fluorescente,
UV o por espectrometria de masas (MS).
Asi, Wen et al. [2] realizan la determinacion
simultanea de tetraciclina (TC), oxitetraci-
clina (OTC), clortetraciclina (CTC) y doxici-
clina (DXC) en pescado mediante SPME
(micro extraccion en fase sélida)-HPLC. La
metodologia, una vez optimizada y vali-
dada, permite alcanzar limites de detec-
cién (LD) de 22, 16, 30 y 21 ug kg* para
TC, OTC, CTC y DXC, respectivamente. Ruz
et al. [3] determinan DXC en suero me-
diante UV-HPLC, alcanzando un limite de
deteccién de 20 ug kg, y recuperaciones
que oscilan entre el 97% y 107%. Utilizan-
do la misma técnica, Munstedt et al. [4]
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Figura 1. Etapas de la determinacion de residuos de antibiéticos utilizando métodos

de barrido y confirmacion.

————
napitln

!% I [’

determinan OTC y CTC en miel, previa di-
lucion de las muestras y extraccion en fa-
se sélida (LD 25 ug kg’).

A pesar de ser considerados los méto-
dos de confirmacién por excelencia, los
métodos cromatograficos no estan exentos
de inconvenientes, destacando la dificultad
de analizar grandes volumenes de mues-
tras en tiempos reducidos —indispensable
para llevar a cabo programas de vigilancia
y control efectivos—, por lo que es necesa-
rio desarrollar nuevos métodos mas sim-
ples y rapidos (Figura 1).

Los métodos de barrido resultan ser
una alternativa muy interesante, ya que
permiten la determinacién de estos com-
puestos en concentraciones del orden de
los LMRs establecidos, de forma rapida,
con gran capacidad de trabajo y a precios
muy competitivos. Entre los mas utiliza-
dos para detectar TCs se encuentran la cro-
matografia en capa fina (TLC), los micro-
biolégicos y los inmunolégicos.

Los métodos microbiolégicos se clasi-
fican, en funciéon del formato, en ensayos
de inhibicién bacteriana y ensayos de re-
ceptores.

Los ensayos de inhibicién bacteriana
se han desarrollado y utilizado tradicio-
nalmente para la deteccién de residuos de
antibioticos o sustancias antimicrobianas
en productos alimenticios, especialmente
leche y tejidos animales. Estos métodos se
basan en la inhibicion del crecimiento mi-
crobiano producido por los fluidos o ex-
tractos tisulares. Existen en el mercado kits
microbiolégicos para realizar determina-
ciones individuales, o para screening de un
amplio nimero de compuestos antimicro-
bianos de uso frecuente. Asi, el kit Premi-
Test (DSM, Holanda), con deteccién colori-
métrica (Figura 2), esta disefiado para la
determinacion semicuantitativa de TCs,
macrolidos, aminoglicésidos, sulfonami-
das y B-lactamicos en carne, pescado, miel
y huevos. Este test se basa en la inhibicion

La deteccion y determinacién de residuos de TCs
se efectla utilizando métodos cromatograficos,
microbiolégicos e inmunoquimicos

La TLC es una técnica muy empleada
para el analisis de residuos de TCs en ali-
mentos [1]. En general, permite analizar si-
multaneamente varias muestras sobre la
misma placa, con un coste relativamente
bajo, y una selectividad y sensibilidad
aceptables. Petkovska et al. [5] han desa-
rrollado un método de TLC para la deter-
minacion de TC, OTC, CTC en muestras de
leche por debajo del LMR permitido. A pe-
sar de ello, esta metodologia requiere la-
boriosas etapas de tratamiento de muestra
y purificacion con el fin de evitar interfe-
rencias, lo que incrementa el tiempo de
analisis y su coste.

del crecimiento del Bacillus Stearother-
mophilus, muy sensible a la mayoria de
antibioticos, incluyendo las sulfonamidas.
Sin embargo, la presentacion de resultados
es lenta y el limite de deteccién medio su-
perior a 100 ug kg [6]. En Espafia, la em-
presa Microkit S.L. dispone de un kit cua-
litativo (microkit antibiotic test) para la de-
terminacion de inhibidores en leche, carne,
huevos, miel, pescado, etc. El ensayo utili-
za también Bacillus Stearothermophilus,
var. Calidolactis, y un indicador de pH. Al
germinar las esporas, la acidificacion con-
secuente al metabolismo produce un vira-
je de color (violeta-amarillo). En presencia
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Figura 2. Presentacion de los resultados del kit microbioldgico Premi Test
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de inhibidores, la espora no germina y el
color del medio no varia. La sensibilidad
depende del antibidtico, y oscila entre 100,
200y 150 ug kg* para TC, OTCy CTC, res-
pectivamente [7].

Asi pues, los ensayos de inhibiciéon mi-
crobiana pueden utilizarse para screening,
aungue no son especificos y su precision es
variable. Ademas, la presencia de sustan-
cias inhibidoras interferentes afecta a la
exactitud del analisis. En este sentido, esta
demostrado que la presencia de inhibidores
como el agua oxigenada —sustancia presen-
te naturalmente en mieles en determinados
estados de maduracion- interfiere negativa-
mente en el resultado de los ensayos, inva-
lidandolos como métodos de control.

Los kits microbioldgicos requieren un
buen control de la temperatura de incuba-
cion y tiempos de desarrollo del orden de
tres a cuatro horas. Informan sobre la pre-
sencia de inhibidores del crecimiento del
microorganismo base del ensayo, por lo
que no son selectivos (muestras que con-
tienen inhibidores diferentes a los antibio-
ticos dan con frecuencia falsos negativos).
Por otro lado, es frecuente tener que efec-
tuar ensayos basados en diferentes cepas
para detectar el tipo de compuesto desea-
do. Ademas, presentan fallos cuando la
muestra contiene microorganismos que
compiten con el inéculo base del ensayo.
A este respecto, los tests de inhibicion mi-
crobiolégicos son, en general, menos es-
pecificos y sensibles que los basados en
técnicas inmunoquimicas; tedricamente,
todo tipo de sustancia con caracter y acti-
vidad antibacteriana puede producir la in-
hibicién del crecimiento de bacterias, dan-
do lugar a resultados falsos positivos.

En los ultimos quince afios, y parale-
lamente a los ensayos tradicionales de in-
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hibiciéon microbiana, se ha producido un
incremento notable en el desarrollo de mé-
todos microbiolégicos basados en la utili-
zacion de receptores proteicos. Estos en-
sayos se basan en la union del antibiético
a una proteina especifica, alojada en la
matriz de una membrana o situada en cé-

permite detectar TC, CTCy OTC en leche de
vaca por debajo del nivel de tolerancia es-
tablecido por la US.FDA (300 nug kg™) [8].
Respecto a los ensayos inmunoquimi-
cos, el formato mas usado para la deter-
minacioén de residuos es el ELISA (Enzyme-
Linked Immunosorbent Assay), un ensayo

Los métodos microbioldgicos se clasifican: ensayos de
inhibicién bacteriana y ensayos de receptores

lulas microbianas. Se trata de métodos
mas versatiles que los ensayos de inhibi-
cion y, en principio, se pueden aplicar a la
determinacion de diferentes residuos de
antibidticos en una gran variedad de ma-
trices. Existe una gran diversidad de kits
comerciales basados en este tipo de reco-
nocimiento, como el SNAP Tetracycline
Test (IDEXX Laboratories, Inc., Maine) que

en fase heterogénea con el anticuerpo o el
antigeno fijado sobre el soporte de micro-
titulacion.

El principio basico del ELISA radica en
la competicién que se establece entre el
analito sin marcar y el analito marcado por
los sitios especificos de unién de un anti-
cuerpo especifico. La medida de la sefial
proporcionada por el marcador esta rela-
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Figura 8. Curva de calibrado para la determinacién inmunoquimica de tetraciclinas.



cionada inversamente con la cantidad de
analito presente en la muestra. Las princi-
pales caracteristicas de estos métodos son
su sensibilidad, selectividad, sencillez, ra-
pidez y bajo coste. Es precisamente la alta
sensibilidad de muchos de los inmunoen-
sayos desarrollados hasta la fecha lo que
constituye uno de los mayores puntos de
apoyo de esta metodologia, habiéndose al-
canzado limites de deteccién por debajo
de 0,1 ug kg*[9], con gran selectividad y
tratamiento de muestra minimo.

Otra caracteristica de los inmunoensa-
yos es su caracter portatil, pudiendo reali-
zar ensayos en los puntos de produccion o
lineas de fabricacion, lo que favorece su
consolidacién en el campo agroalimenta-
rio para el analisis de residuos. Buena
prueba de ello es que importantes compa-
fifas (Ohmicron, Randox, Riedel-de Haen,
Cosmo, etc.) se hayan implicado en el de-
sarrollo y posterior comercializacién de in-
munoensayos para este tipo de residuos.

En este sentido, la empresa r-Biop-
harm, dispone de kits comerciales —Ridas-
creen— basados en formato ELISA y detec-
cién colorimétrica para la determinacion
de TCs en leche, carne y miel. Las recupe-

organicas, expresando los resultados como
“TCs totales”.

Otro ensayo disponible hoy en dia es el
Charm II Tetracycline Test (Charm Sciences
Inc.). Este radioinmunoensayo (RIA) utiliza
un contador de centelleo liquido como de-
tector y permite la detecciéon de TC, OTC,
CTC, DXC y MNC en leche, miel, huevos,
pescado, etc., con buena sensibilidad (LD
< LMR) [4].

Recientemente se ha incorporado un
nuevo dispositivo comercial basado en un
inmunoensayo fluorescente en fase solida
con formato competitivo (SPFIA) denomi-
nado Parallux (IDEXX Laboratories, Inc.,
Maine). El sistema ha sido aplicado satis-
factoriamente a la determinacién de resi-
duos de antibiéticos del grupo betalacta-
micos, TCs y sulfonamidas en leche. Oker-
man et al. [12] han aplicado el test para la
determinacion de residuos de antibidticos
en rifiones, detectando TC, OTC, CTC y
DXC a niveles de 300 ug kg™.

La aceptacion de los kits comerciales
desarrollados va en aumento aun consi-
derando su elevado precio y, en ocasio-
nes, poca versatilidad, la caducidad de los
reactivos y su falta de reproducibilidad, es-

El formato mas usado para la determinacion

de residuos es el ELISA

raciones obtenidas se aproximan al 90%,
con limites de deteccion para TC de 1,5 ug
kg, 6 ug kg*,15 ug kg, en leche, carne y
miel, respectivamente. Este ensayo pre-
senta valores de reactividad cruzada su-
periores al 100% para otras TCs como mi-
nociclina (MNC), rolitetraciclina (RTC) y CTC
[10]. Aplicando este kit, Aga et al. [11] de-
terminan la persistencia de las TCs y sus
productos de degradacion en enmiendas

pecialmente cuando se usan por personal
no entrenado. A pesar de ello, ha de reco-
nocerse su gran potencial.

Finalmente, el Tetrasensor es un test
receptor en formato de tira (dipstick) para
el cribado de TCs (CTC, DXC, metaciclina-
MN-, OTC y TC) en tejidos de animales,
huevos, leche y miel. Disponen de Kkits es-
pecificos para cada tipo de muestra, con
una sensibilidad que varia entre 5-85 ug

kg® en funcién de la matriz y TC analiza-
da. Alfredsson et al. [13] han aplicado el
test para la determinacion de residuos de
TCs (TC, OTC, CTC y DXC) en miel y huevos
a niveles de 100 ug kg™

La tabla 1 resume las principales ca-
racteristicas de diferentes kits disponibles
actualmente en el mercado para la deter-
minacién de TCs.

El desarrollo de nuevos ensayos inmu-
noquimicos requiere resolver satisfacto-
riamente distintos aspectos: sintesis de
haptenos, disponer de inmunorreactivos
adecuados y desarrollar formatos con
prestaciones concretas. De ellos, en el ca-
so de las TCs, el mas problematico es el
primero dada su similitud estructural. En
la bibliografia se observan dos tipos de
estrategias para la sintesis de haptenos.
La primera estd basada en el acopla-
miento directo de una TC comercial a la
proteina carrier, y la segunda, en obtener
haptenos por derivatizacién de un unico
compuesto.

Utilizando la primera estrategia, Faraj y
Ali [14] desarrollaron un RIA para la cuan-
tificacion de TC en plasma y orina, usando
un inmundgeno obtenido por acoplamien-
to —via reaccién Mannich- de la TC con
BSA. El ensayo present6 una sensibilidad
(expresada como ICs) de 14 ug kg, y re-
actividad cruzada (RC) con la CTC. Poste-
riormente, Lang et al. [15] desarrollaron un
inmunoensayo indirecto para la deteccién
de TC en leche, utilizando la misma via pa-
ra la preparacion del inmunogeno. El in-
munoensayo presenté un LD de 5 ug kg?,
y una elevada RC con CTC, MNCy RTC.

La RC observada para la CTC en los
dos ensayos se da también al utilizar el kit
comercial “Ridascreen” para el analisis de
residuos de TC, CTC y OTC en miel. El LD
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es de 15 ug kg™ para TC y CTC, y de 250
ug kg para la OTC, debido a la baja RC de
ésta. Este kit ha sido aplicado también a la
deteccién de TCs en rifién y carne, con va-
lores de RC que varian desde 4-5% para
OTC y DXC, hasta 100% para TC y CTC.
La utilizacién de la segunda estrategia
antes comentada ha sido la clave para la
puesta a punto de un ensayo “genérico”
para la deteccion de residuos de CTC, OTC
y TC. Asi, Everest et al. —utilizando un hap-
teno derivado de la TC, el 4-hidrazono-4-

dedimetilaminotetraciclina—, han desarro-
llado un inmunoensayo directo que per-
mite detectar residuos de CTC, OTCy TC en
carne y leche con una sensibilidad acep-
table [16].

Nuestro grupo de investigacion
(http://igma.webs.upv.es) esta trabajando
en el desarrollo de inmunorreactivos y
puesta a punto de nuevos inmunoensayos
para la deteccion de TCs, usando las dos
estrategias citadas anteriormente. El tra-
bajo se ha desarrollado con vistas a sinte-

tizar un conjunto de haptenos que, man-
teniendo el esqueleto comun caracteristico
de las TCs, y diferentes grupos y brazos es-
paciadores (tanto alifaticos como aromati-
cos), presenten un sustituyente acido para
su posterior unién a proteinas. En este sen-
tido, se han sintetizado cinco haptenos que
hemos denominado TC-4 (7 ¢ 9-(4-carbo-
xifenilazo)tetraciclina hidrocloruro), CTC-2
(glicinametilclorotetraciclina), CTC-3 (9-(4-
carboxifenilazo)clorotetraciclinahidrocloruro),
OTC-2 (glicinametiloxitetraciclina) y OTC-3

Nombre del test Premi Test Microkit antibiotic test | SNAP Tetracycline test

Ridascreen Tetracycline

Charm Il Tetracycli

Fabricante DSM Microkit S.L. IDEXX Laboratories r-Biopharm Charm Sciences Inc.
, . Microbiolégico Microbioldgico Microbiolégico L. L
Método de barrido o X L X Inmunolégico Inmunolégico
inhibicion bacterianaa inhibicion bacterianaa ensayo receptor
Inhibicién del crecimiento Inhibicién del crecimiento Unién del analito al receptor Ensayo competitivo indirecto »
Fundamento . . . . . L Radioinmunoensayo |
microbiano microbiano microbiolégico ELISA
TCs, macrolidos, aminogli-
. - . TC, OTC, CTO, D;
Analito cosidos, sulfonamidas y B- | TC, OTCy CTC TC, CTCy OTC TC, MNO, RTC, CTCy OTC MNG
lactamicos
Carne, pescado, miel y hue- Leche, carne, huevos, miel X Miel, leche, huevos, te
Muestra Leche Leche, carne y miel

VoS

y pescado

pescado

Tratamiento de muestra

Homogeneizacion, centrifu-

Leche: directa. Homoge-
neizacién, decantacion, fil-

Calentamiento

Leche y miel: dilucion. Carne:
homogeneizacion, extracciéon

Homogeneizacion, ca

gacion y dilucion = . o, miento y centrifugacic
tracion y ajuste pH y purificacién
Soporte Tubo Tubo Tira reactiva Placa No disponible
Modo de deteccion Colorimétrico Colorimétrico Colorimétrico Colorimétrico Radioquimico
TC, MNC, RTC, CTC
LD > 100 ug kg' > 100 ug kg' < 300 ug kg' < 15ug kg' < 100 ug kg'
OTC < 150 ug kg'
Referencia [6] [7] [8] [10] [4]

CTC 16




el

Otra caracteristica de los inmunoensayos es su caracter portatil, lo que favorece su
consolidacion en el campo agroalimentario para el analisis de residuos

(7 6 9-(4- carboxifenilazo)oxitetraciclina hi-
drocloruro). Los haptenos TC-1 (TC), TC-3
(2-Nlisinometiltetraciclina), OTC-1 (OTC) y
CTC-1 (CTC) —adquiridos comercialmente—
se han conjugado directamente a la prote-
ina carrier. En total, se han preparado nue-
ve inmundgenos, que han permitido obte-
ner anticuerpos policlonales y otros inmu-

> Test ‘ Parallux ‘ Tetrasensor Honey
IDEXX Laboratorios Unisensor
- Ensayo receptor
Inmunolégico
marcado
Anticuerpo marcado fluro- ., L
Reaccion antibidtico-pro-
escentemente. , .
3IA o teina receptora especifica
Ensayo competitivo indi-
(TetR) marcada
recto SPFIA
© Antibiéticos del grupo beta-
Y| lactamicos, TCs y suffona- | CTC, DXC, MN, OTC y TC
midas
jidoy . '
Leche, rifiién Miel
lenta- | Leche: dilucién. Rifoén: di- o,
, i ., Dilucién
n lucién y centrifugacién.
Cartucho Tira (dipstick)
Fluorescente Colorimétrico
CTC y MC: 7-10 ug kg
> 100 ug kg’ OTCy TC: 8-12 ug kg

DX 5-7 ug kg"

2]

[13]

norreactivos necesarios para el desarrollo
de ELISAs.

El mejor ELISA se obtuvo con el par
KOTC3-I1I/OVA-TC1 (datos no publicados).
Este ensayo genérico permite la determi-
nacion simultdnea de distintas tetracicli-
nas (TC, CTC, MN, OTC y RTC) con una sen-
sibilidad (ICs0) de 6,5 pg L* (LD 0,4 ug L7
expresada como TC (Figura 3). La ventaja
mas significativa es su bajo LD, asi como
la posibilidad de detectar las TCs mas uti-
lizadas en el campo agroalimentario den-
tro de los LMRs permitidos por la legisla-
cion. Su aplicacion a mieles ha proporcio-
nado resultados analiticos muy interesan-
tes (recuperaciones 72%-115%).

Los resultados obtenidos muestran el
gran potencial de las técnicas inmunoqui-
micas y lo que éstas pueden aportar en el
campo agroalimentario, especialmente en
lo que respecta a la implementacion de
Planes de Vigilancia efectivos.
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ARTiCULO ‘

Nuevas guias tecnicas para la
prevencion y control la Legionella

“En instalaciones de agua objeto del ambito de aplicacion del
R.D. 865/03, editadas por el Ministerio de Sanidad y Consumo”

SERGI MARTI, PRESIDENTE DE AQUA ESPANA. ASOCIACION ESPANOLA DE EMPRESAS DE TRATAMIENTO Y CONTROL DE AGUAS.

El Real Decreto (RD 865/03), por el que se establecen los criterios higiénico-sanitarios
para la prevencion de la legionelosis, dispone en su “Disposicion final sequnda”
que se faculta al Ministerio de Sanidad y Consumo (MISACO) para la elaboracion

de Guias Técnicas al respecto. En cumplimiento a esta disposicion, durante 3 anos
el MISACO ha desarrollado estas guias con la colaboracion de las Comunidades

Autoénomas, varias Asociaciones del sector y profesionales de acreditada experiencia.
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Estas guias constituyen una clara
ampliacion del contenido de los Anexos
del R.D.,, ya que éstos solo incluyen pro-
tocolos para alguna de las instalaciones
incluidas en el ambito de aplicacion del
R.D. Por tanto, se amplian los protocolos
existentes y se desarrollan nuevos para
facilitar y unificar criterios en el trabajo
técnico que deben llevar a cabo la Admi-
nistracion Sanitaria, empresas implicadas
del Sector (ingenierias, laboratorios,
empresas "DDD", empresas de manteni-
miento y tratamiento de aguas, etc.), tra-
bajadores, y los titulares de las instalacio-
nes de agua, empresas que realizan dise-
flo, instalacién, tratamientos, desinfec-
cién y mantenimiento de las instalacio-
nes.

Haciendo un breve resumen podemos
indicar que la legionelosis es una enfer-
medad de origen ambiental "descubierta"
en 1976, que se puede manifestar como
una infeccion pulmonar caracterizada
por una neumonia con fiebre alta (o
enfermedad del legionario), o como un
sindrome febril agudo de prondstico leve
(que se conoce también como "fiebre de
Pontiac").

La legionelosis esta causada por una
bacteria, principalmente Legionella pneu-
mophila, que se encuentra en espacios o
ambientes con aguas superficiales (lagos,
rios, estanques, ...) formando parte de la
flora natural. La legionelosis puede pre-
sentarse de forma esporadica o en forma
de brotes epidémicos que pueden afectar
a grupos de personas de una comunidad.

El paso de esta bacteria a instalacio-
nes o sistemas que precisan agua para su
funcionamiento (torres de refrigeracion,

Localidad Mortalidad Fuente
(%) infeccion
Italia 8-1995 98 5 Torre
Holanda 3-1999 188 11 Spa
Bélgica 11-1999 93 5,3 No
Melbourne 4-2000 119 3,6 Torre
Barrow-in Turnes (UK) 7-2002 120 ? 5/120 No
Japén 8-2002 250 ? ? No
Francia (Pas de Calais) 28-11- 75 13 Torre lavado
2004 de coche

Tabla 2. Ejemplo de brotes de Legionelosis en Europa.

agua fria o agua caliente sanitaria, jacuz-
zis, fuentes, etc.) se asocia a la presenta-
cién de esta enfermedad (tabla 1).

Un mantenimiento inadecuado (y/o un
disefio incorrecto) de estas instalaciones o
dispositivos, con la acumulacién de
nutrientes (polvo, suciedad, lodos y otras
materias organicas) y temperaturas propi-
cias (entre 20 y 35 °C), favorece la con-
centracion y multiplicaciéon de la bacteria
Legionella.

Este hecho, y la presencia de un meca-
nismo dispersor del agua
(duchas, ventiladores, pistolas
de agua a presion, surtidores
de agua, boquillas, aspersores,
difusores, etc...), pueden propagar el ger-
men en forma de aerosol (pequefas
gotas de agua —comprendida entre 1y 10
micras— suspendidas en el aire), y pene-
trar en las vias respiratorias de las perso-
nas.

La legionelosis se transmite por la
inhalacion de estos aerosoles con altas
concentraciones de Legionella, y el riesgo
de contagio varia en funciéon de la inten-
sidad de la exposicién y del estado de
salud de las personas (tabla 2).

Es una enfermedad de declaracion
obligatoria en Espafia desde el afio 1997,
y los esfuerzos para su control se basan
en la adopcién de medidas higiénico-
sanitarias recogidas en la legislacion,
normas técnicas, protocolos y guias téc-

La legionelosis es una enfermedad
de origen ambiental

nicas.

El hecho de que la legionelosis se aso-
cie habitualmente a brotes comunitarios,
frecuentemente relacionados con torres
de refrigeracion, agua caliente sanitaria,
jacuzzis, fuentes ornamentales, nebuliza-
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Tabla 1. Temperatura de proliferacion de la Legionella.
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ciones, etc., ha proporcionado a esta
enfermedad una elevada repercusion
mediatica y social. A pesar de ser percibi-
da como una enfermedad infecciosa
potencialmente erradicable, se puede
controlar muy bien con medidas técnico-
higiénico-sanitarias en las instalaciones
implicadas.

En la tabla 3 se aprecia una incidencia
directa en el aumento de casos a partir del
1997 debido a la obligacion de declararse la
enfermedad y mejor control en el diagnos-
tico y también una bajada importante en la
aplicacion de la legislacion correspondiente
(RD y disposiciones autonémicas).

En el 2001 tuvo lugar en Murcia el
mayor brote epidémico de legionelosis
aparecido en el mundo, con 650 enfer-
mos.

La presencia de casos en instalaciones
hoteleras provoca que se cree en 1987
un grupo especifico para el estudio de la
legionelosis del viajero: "European Wor-
king Group For Legionella Infection",
(EWGLI en su acrénimo en inglés), ele-
vando su repercusion a un nivel también
econdmico para algunos paises.

Las tasas de legionelosis por 100.000
habitantes se representan en el mapa
(tabla 5) elaborado por el Centro Nacional
de Epidemiologia:

Legislacion

La primera legislacién que se publica
es la de la Comunidad Auténoma de
Madrid en el afio 1998, como consecuen-
cia del importante brote de Alcala de
Henares. Catalufia, Valencia y Galicia lo
hicieron en el afio 2001. Posteriormente
Extremadura, Andalucia, Aragéon y Nava-
rra también legislaron en sus respectivas
CCAA. El Ministerio de Sanidad y Consu-
mo publicd en ese afio el primer Real
Decreto de prevencién y control de la
legionelosis, como normativa béasica del
Estado (Real Decreto 909/2001 de 27 de
julio), que es posteriormente sustituido
por el Real Decreto 865/2003, de 4 de
julio, con el mismo enunciado.

La legislacion mas importante aplica-
ble en relaciéon a esta problematica es:
A) Legislacion Estatal
» Real Decreto 865/2003 de 4 de julio

por el que se establecen los criterios
higiénico-sanitarios para la prevencion
y control de la legionelosis (deroga R.D.
909/2001).

» Real Decreto 140/2003, de 7 de febrero,
por el que se establecen los criterios
sanitarios de la calidad del agua de
consumo humano (BOE 7228, de

Foto1. Torre refrigeracion.

Foto2. Ducha agua caliente sanitaria

Numero Brotes (%) Numero casos
Agua sanitaria edificios 87 (29,4) 423
Torre refrigeracion 63 (21,3) 1.565
Bafo burbujas/termal 5(1,8) 59
Otros 7 (2,4) 32
Resultados negativos 39 (13,2) 168
Desconocido 95 (32,1) 533
Total 296 (100) 2.780

Tabla 4. Fuentes de infeccion mas frecuentes detectadas en las investigaciones de brotes de legionelosis y casos asocia-

dos. Espana 1989-2004.
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Tabla 5. Legionelosis 2005. Tasas por 100.000 habitantes.

21/02/03).

» Real Decreto 1751/1998, de 31 de julio,
por el cual se aprueba el Reglamento de
instalaciones térmicas en los edificios
(RITE) y sus instrucciones técnicas com-
plementarias (ITE) y se crea la Comision
Asesora para las instalaciones térmicas

de los edificios [BOE 186 de 05/08/98]
* Orden de 24 de febrero de 1993, por la
cual se normaliza la inscripcién y el fun-
cionamiento del Registro de estableci-
mientos y servicios plaguicidas [BOE 54
de 04/03/93]
* Orden SCO/317/2003 del 7/2/03 por la
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Foto 3. Laboratorio de aguas.

que se regula el procedimiento para la
homologacion de los cursos de forma-
cion del personal que realiza las opera-
ciones de mantenimiento higiénico-
sanitario de las instalaciones.

B) Legislacién Autonémica

» Las siguientes disposiciones legales
autonoémicas estan directamente rela-
cionadas con la Prevencion y Control de
la legionelosis:
Andalucia: Decreto 287/2002, de 26 de
noviembre. Aragon: Decreto 136/2005,
de 5 de julio, del Gobierno de Aragon.
Asturias: Decreto 90/02. Cantabria:
Decreto 122/2002 de 10 octubre. Cata-
lufia: Decreto 352/2004, de 27 de julio.
Comunidad de  Madrid: Orden
1187/1998, de 11 de junio. Extremadu-
ra: Orden de 11 de junio de 2001. Gali-
cia: Decreto 9/2001, de 11 de enero.
Navarra: Decreto Foral 54/2006, de 31
de julio de 2006. Valencia: Decreto
173/2000, de 5 de diciembre, del
Govern Valencia.

Responsabilidades

El articulo 4 del RD deja claro que los
titulares de las instalaciones descritas en el
art. 2 son los responsables del cumplimien-
to de lo dispuesto en el RD y de que se lle-
ven a cabo los programas de manteni-
miento y tratamiento del agua periédicos,
las mejoras estructurales y funcionamiento
de las instalaciones, asi como del control de

Es una enfermedad de declaracion obligatoria
en Espana desde el ano 1997

la calidad microbiolégica y fisico-quimica
del agua, con el fin de que no representen
un riesgo para la salud publica.

La contratacién de un servicio de man-
tenimiento externo no exime al titular de
la instalacién de su responsabilidad.

Los planes preventivos, evaluacion del
riesgo y las operaciones higiénico sanita-
rias, deberan ser realizados por personal
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Foto 5. Desinfeccion condensador evaporativo.

cualificado (interno o externo) con la sufi-
ciente y requerida formacion especifica
sobre legionelosis (cursos de 25 h segun
la Orden SCO/317/03, de 7 de febrero,
del Ministerio de Sanidad). Esta forma-
cién es necesaria, pero no suficiente, ya
que todas las operaciones deberian estar
dirigidas por un Director Técnico con
titulacién universitaria y suficiente expe-
riencia en
este campo.
La preven-
ciéon y con-
trol de la
legionella es
un trabajo complejo que deberia afron-
tarse desde un punto de vista multidisci-
plinar con profesionales en medicina,
biologia, quimica e ingenieria.

Instalaciones de riesgo
Los casos de legionelosis que se han
producido con mayor frecuencia hasta la
fecha se han asociado a las siguientes
instalaciones, indicadas también en el
art. 2 del RD 863/03.
a) Torres de refrigeracién y condensado-
res evaporativos.
b) Sistemas de agua caliente sanitaria
con acumulador y circuito de retorno.
¢) Sistemas de agua climatizada con agi-
tacion constante y recirculacién a tra-
vés de chorros de alta velocidad o la
inyeccion de aire: spas, jakuzzis, pisci-
nas, bafieras
de hidroma-
saje, etc.
Asimismo
las instalaciones asociadas hasta la
actualidad con menor probabilidad de
proliferacién y dispersién de Legionella
son:
a) Sistemas de agua fria de consumo
humano, cisternas o depodsitos moviles
y agua caliente sanitaria sin circuito de
retorno.
b) Equipos de enfriamiento evaporativo

Foto 4. Desinfeccion torres.

que pulvericen agua.

¢) Humectadores.

d) Fuentes ornamentales.

e) Sistemas de riego por aspersion en el
medio urbano.

f) Sistemas de agua contra incendios.

g) Elementos de refrigeraciéon por aeroso-
lizacién, al aire libre.

h) Centrales humidificadoras industriales.

En 2001 tuvo lugar en Murcia el mayor brote
epidémico de legionelosis aparecido en el
mundo, con 650 enfermos

i) Otros aparatos e instalaciones que acu-
mulen agua y puedan producir aeroso-
les como: Sistemas de lavado de vehi-
culos, parques con atracciones acuati-
cas, equipos de lavado de gases, siste-
mas de limpieza mediante agua a pre-
sién, etc.

Estructura de nuevas guias
técnicas Misaco

La guia se ha desarrollado con un
esquema comun para cada capitulo, que
se corresponde con una instalaciéon, que
incluye una pequefia introduccion, evolu-
cién técnica y descripcion con terminolo-
gia especifica, ademas de los criterios téc-
nicos y protocolos de actuaciéon para la
fase de disefio, instalacion, montaje y fase
de vida util: se ha incluido un modelo muy
practico de cémo realizar la evaluacion del
riesgo de la instalacion con criterios para
su realizacién, acciones correctoras a con-
siderar y un ejemplo para cada tipo de
instalacion. También en uno de sus ane-
Xo0s se ha recogido un modelo de Registro
que puede resumir la informacién que
debe contener y recogerse en el libro de
mantenimiento de cada instalacion.

Novedades de las guias
técnicas
De los diferentes apartados de cada



una de las instalaciones cabe destacar
como principales novedades y utilidades
de las mismas los criterios Técnicos y Pro-
tocolos de actuacién en cada fase de las
instalaciones: fase de disefio, fase de ins-
talacion y montaje, fase de vida util (man-
tenimiento), protocolo de toma de mues-
tras de agua, limpieza y desinfeccion de
la instalacion (distinguiendo 3 tipos de
actuaciones: a) Limpieza y programa de
mantenimiento, b) Limpieza y desinfec-
cion de choque, c¢) Limpieza y desinfec-
cién en caso de brote), Criterios de valora-
cion de resultados, tipos de registro aso-
ciados a cada una de las instalaciones.

Una de las principales novedades es
que incorpora un criterio cuantitativo
sobre la Evaluacion del riesgo de la ins-
talaciéon que puede permitir unificar cri-
terios de cuantificaciéon y actuacion. La
evaluacion del riesgo esta diferenciada
en Factores de riesgo estructural (con un
peso ponderado del 30% sobre el valor
total), factores de mantenimiento (con
una ponderacion del 60%) y de riesgo
operacional (con un valor de pondera-
ciéon del 10%).

Evaluacion del riesgo
de la instalacion

El riesgo asociado a cada instalacion
concreta es variable y depende de multi-
ples factores especificos relacionados con
el disefio, ubicacion, tipo de uso, estado,
mantenimiento, tratamiento del agua, etc.

Criterios para la evaluacion del riesgo

En la guia se especifica que la eva-
luacion del riesgo de la instalacién se
realizara como minimo una vez al afio,
cuando se ponga en marcha la instala-
ciéon  por
primera
vez, tras
e Pt ponsabilidad
modificacién estructural, cuando una
revision general asi lo aconseje y cuan-
do asi lo determine la autoridad sanita-
ria competente.

También se indica que la evaluacion
del riesgo de la instalacion debe ser reali-
zada por personal técnico debidamente
cualificado y con experiencia, preferible-
mente con titulaciéon universitaria y
habiendo superado el curso homologado
tal como se establece en la Orden
SCO/317/2003 de 7 de febrero, por el que
se regula el procedimiento para la homo-
logacion de los cursos de formacion del
personal que realiza las operaciones de
mantenimiento higiénico-sanitario de las
instalaciones objeto del Real Decreto
865/2003.

En la Guia se indican las siguientes
tablas que figuran a continuacién que per-
miten determinar los factores de riesgo aso-
ciados a cada instalacién (tablas 6, 7 y 8).

Las tablas comprenden factores
estructurales (IE - asociados a las caracte-
risticas propias de la instalacion), factores
de mantenimiento (IM - asociados al tra-
tamiento del agua y al mantenimiento
que se realiza en la instalacion) y factores

de operacién (IO - asociados al funciona-
miento de cada instalacion).

En cada tabla se indican los criterios
para establecer un factor de riesgo "bajo",

LLa contratacion de un servicio de mantenimien-
to no exime al titular de la instalacion de su res-

"medio" o "alto", asi como posibles accio-
nes correctoras a considerar.

La valoracion global de todos estos
factores se determina con el "Indice glo-
bal" que figura a continuacioén:

Indice Global = 0,3 x IE + 0,6 x IM + OI x
10

Este Indice se calcula para cada grupo
de factores (estructural, mantenimiento y
operacioén) a partir de las tablas descritas
y se establece un valor global ponderado.

El Indice global permite la visién con-
junta de todos los factores y facilita la
decisiéon sobre la necesidad y la eficacia
de implementar acciones correctoras adi-
cionales en funcion de las caracteristicas
propias y especificas de cada instalacion.

Este algoritmo es un indicador del
riesgo, que en cualquier caso siempre
debe utilizarse como una guia que per-
mite minimizar la subjetividad del eva-
luador, pero que no sustituye el analisis
personalizado de cada situacién concre-
ta.

Independientemente de los resultados
de la evaluaciéon de riesgo, los requisitos
legales de cualquier indole (Real Decreto
865/2003 legislacién autonémica corres-
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FACTORES DE
RIESGO

ESTRUCTURAL

Acciones a
considerar

Acciones a
considerar

Procedencia del
agua

Acumulacién de
agua

Recirculacién del
agua

Tipo de aerosoliza-
cion

Materiales

Q Composicion
0 Rugosidad
Q Corrosividad

Emision de aerosoles

Agua fria de consumo
humano.

La capacidad de acu-
mulacién es inferior o
igual al consumo diario
de agua.

No existe recirculacion

del agua.

Nivel bajo de aerosoli-
zacion.

Los materiales resisten
la accién agresiva del
agua y del biocida utili-
zado.

La emision de aeroso-
les se halla aislada de
elementos a proteger o
zonas de transito de

personas.

Captacion propia o
aguas depuradas o
recicladas tratadas.

La capacidad de acu-
mulacién es superior al
consumo diario de
agua e inferior o igual
al consumo semanal.

Existe recirculacion del
agua. El volumen total
del circuito recircula en
un tiempo inferior o
igual a 4 horas.

Nivel importante de
aerosolizacién con go-
tas grandes que caen
por gravedad.

Existen materiales que
no son resistentes a
las condiciones del
agua de la instalacion.

La emision de aeroso-
les se halla cerca de

elementos de proteger
0 en zonas de transito

de personas.

Controlar con la fre-
cuencia indicada en la
seccion Revision el co-
rrecto funcionamiento
de los equipos del tra-
tamiento.

Reducir, si es posible,
la capacidad de acu-
mulacion. Controlar
con la frecuencia indi-
cada la contaminacion
microbiolégica y en ca-
S0 necesario introducir
equipos de desinfec-

cion.

Controlar con la fre-
cuencia indicada en el
apartado 4.3.2 Revisar
el correcto funciona-

miento de los equipos.

Sustituir, si es posible,
el sistema de aerosoli-

zacion.

Sustitucion de materia-
les o recubrimiento
con materiales ade-
cuados. Adicién de in-
hibidores de corrosion.

Si es posible, instalar
algun tipo de barrera

de separacion.

Captacion propia no
tratada.

La capacidad de acu-
mulacion es superior al
consumo semanal de

agua.

Existe recirculacion del
agua. El volumen total
del circuito recircula en
un tiempo superior a 4
horas.

Nivel muy importante
de aerosolizacion con
gotas finas que son
transportadas por el

aire.

Existen materiales en
contacto con el agua
que favorecen el desa-
rrollo de bacterias co-
mo el cuero, madera,
fibrocemento, hormi-
gon o los derivados de
celulosa.

La emision de aeroso-
les se halla en una zo-
na con puntos de es-

pecial riesgo: Hospita-
les, residencias de an-

cianos, etc.

Tabla 6. Factores de riesgo para la evaluacion del riesgo estructural de una instalacién de “baja proliferacion y dispersion de Legionella’
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Controlar con la fre-
cuencia indicada la
contaminacién micro-
biolégica y en caso ne-
cesario introducir equi-
pos de tratamiento (al
menos filtracion y de-
sinfeccion).

Reducir, si es posible,
la capacidad de acu-
mulacion. Controlar
con la frecuencia indi-
cada la contaminacién
microbiolégica y en ca-
S0 necesario introducir
equipos de desinfec-

cion.

Aumentar, si es posi-
ble, el caudal de recir-
culacion.

Sustituir, si es posible,
el sistema de aerosoli-

zacion.

Sustitucion de materia-
les.

Si es posible, instalar
algun tipo de barrera
de separacion.



FACTORES DE
RIESGO

ESTRUCTURAL

Acciones a
considerar

Acciones a
considerar

Contaminacién
microbiolégica

Estado higiénico de
la instalacién

Estado mecanico de
la instalacién

Estado del sistema
de tratamiento del
agua

En los controles analiti-
COs aparece

- Aerobios totales

< 100.000 Ufc/ml
-Legionella sp
ausencia

La instalacion se en-
cuentra limpia, sin bio-
capa.

Buen estado de con-
servacion. No se de-
tecta presencia de co-
rrosion ni incrustacio-
nes.

La instalacion no re-
quiere un tratamiento
del agua o dispone de
él y funciona correcta-
mente.

En los controles analiti-
Cos aparece

- Aerobios totales

> 100.000 Ufc/ml

- Legionella sp

< 1000 Ufc/L.

La instalacién presenta
areas de biocapa y su-
ciedad no generalizada.

Algunos elementos de
la instalacion presen-
tan corrosion y/o in-
crustaciones.

La instalacién requiere
un tratamiento del
agua y dispone de él,
pero no funciona co-
rrectamente.

Tabla 7. Evaluacion del riesgo de mantenimiento de la instalacion.

FACTORES DE
RIESGO

ESTRUCTURAL

Segun criterio de valo-
racion de resultados:

Realizar una limpieza
de la instalacion.

Sustituir o tratar los
elementos con corro-
sién y/o incrustacio-
nes.

Verificar o instalar sis-
tema de tratamiento.

Revisar, reparar o sus-
tituir el actual sistema
de tratamiento.

Acciones a
considerar

En los controles analiti-
COS aparece :

- Legionella sp

> 1.000 Ufc/L.

La instalacion presenta
biocapa y suciedad vi-
sible generalizada.

Mal estado general de
conservacion:
Corrosion y/o incrusta-
ciones generalizadas.

La instalacion requiere
un tratamiento del
agua y no dispone de
él.

Segun criterio de valo-
racion de resultados:

Realizar una limpieza y
desinfeccion de cho-
que de la instalacion.

Sustituir o tratar los
elementos con corro-
sién y/o incrustacio-
nes. Verificar o instalar
sistema de tratamien-
to. Anadir inhibidores
de corrosién o utilizar
materiales mas resis-
tentes a la corrosion.

Instalar el sistema de
tratamiento.

Acciones a
consisderar

Temperatura media
del agua de aporte

Temperatura media
del agua en el
sistema

Frecuencia de uso

Horario de
funcionamiento

Tabla 8. Evaluacion del riesgo de operacion de la instalacion.

<20°Co
> 50 °C.

El sistema se usa dia-
riamente.

La instalacion se utiliza
cuando el paso de
personas es practica-
mente nulo.

20-30 °C.

20-34 °C ¢ 38-49 °C.

El sistema se usa co-
mo minimo semanal-
mente.

La instalacion se utiliza
en horas de poca fre-
cuencia de paso de
personas.

Mejorar las medidas
de aislamiento de las
tuberias.

Mejorar las medidas de
aislamiento. Ajustar la
temperatura de funcio-
namiento del sistema.

Aumentar frecuencia
de uso.

Si es posible, utilizar la
instalacién cuando el
paso de personas sea
mas reducido.

>30 °C.

35-37 °C.

El sistema se usa es-
poradicamente, con
una frecuencia supe-
rior a una semana.

La instalacion se utiliza
cuando el paso de
personas es muy fre-
cuente.

Mejorar las medidas
de aislamiento de las
tuberias.

Mejorar las medidas de
aislamiento. Ajustar la
temperatura de funcio-
namiento del sistema.

Aumentar frecuencia
de uso.

Si es posible, utilizar la
instalacion cuando el
paso de personas sea
mas reducido.
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Riesgo estructural

Procedencia del agua

Acumulacién de agua

Recirculacion del agua

Tipo de pulverizacion y tamafo de gotas
Materiales

Emisién de aerosoles

TOTAL: indice Estructural (IE)

O O O O O o

) 18
8 16
10 20
1 22
4 8
8 16
50 100

Contaminacién microbiolégica

Estado higiénico de la instalacion

Estado mecénico de la instalacion

Estado del sistema de tratamiento del agua
TOTAL: indice Mantenimiento (IM)

Riesgo operacional

o O O o

15 30
15 30

) 18
11 22
50 100

Temperatura media del agua de aporte
Temperatura media del agua en el sistema
Frecuencia de uso

Horario de funcionamiento
TOTAL: indice Operacion (10)

o O O o

Tabla 9. Ponderacion y célculo del indice global, a través de tres factores de riesgo.

pondiente u otros que le afecten) relativos a
estas instalaciones deben cumplirse igual-
mente.

La evaluacion del riesgo incluird tam-
bién la identificaciéon de los puntos ido-
neos para la toma de muestras. Asimis-
mo, se valorara la necesidad de tomar
muestras del agua de aporte.

Los criterios y ejemplo que se expone
a continuacion deben considerarse como
genéricos para instalaciones de menor
probabilidad de proliferacion y disper-
sion de Legionella (tablas 6, 7, 8 y 9).

Teniendo en consideracion los dife-
rentes pesos de cada uno de los indices
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de riesgo, el valor medio se pondera de
acuerdo a la féormula comentada ante-
riormente:

INDICE GLOBAL = 0,3IE + 0,6IM + 0,110

Acciones correctoras en funcién del Indice
global

Una de las principales novedades de
estas guias es que cuantifican el riesgo
de cada instalacién e indican a la vez cri-
terios de actuacién en funcién del valor
numeérico resultado del indice Global de
riesgo calculado en funcion de los tres
indices de riesgo cuantificados (estructu-
ral, mantenimiento y operacional).

10 20
10 20
15 30
15 30
50 100

a) indice global inferior a 60: Cumplir
los requisitos del Real Decreto 865/2003
asi como los especificados en la seccion
de las Guias Técnicas “Fase de vida util:
Mantenimiento de la instalaciéon”.

b) indice global entre 60y 80: Se lle-
varan a cabo las acciones correctoras
necesarias para disminuir el indice por
debajo del valor numérico de 60. Asimis-
mo se aconseja directamente una serie
de acciones concretas: aumentar la fre-
cuencia de revision de la instalacién a tri-
mestral y aumentar la frecuencia de con-
trol microbiolégico a periodicidad men-
sual.



Tabla 10.

Factores de riesgo estructural

Situacion actual

Procedencia del agua
Agua estancada

Materiales
Tipo de aerosolizacion

Punto de emisién de aerosoles
Entorno cercano a la torre

Condiciones atmosféricas

Ubicacién de la instalacion

Factores de riesgo mantenimiento

Parametros fisicoquimicos

Contaminacion microbiolégica

Presencia de algas

Estado higiénico de la instalacion

Estado mecanico de la instalacion

Estado del sistema de tratamiento y desinfeccion

Factores de riesgo operacion

Temperatura del agua en balsa
Frecuencia de funcionamiento

c) indice global superior a 80: En este
caso la Guia indica que se tomaran medi-
das correctoras de forma inmediata que
incluiran, en caso de ser necesaria, la
parada de la instalacion hasta conseguir
rebajar el indice. Se indica expresamente:
aumentar la frecuencia de control micro-
biolégico a periodicidad mensual, y
aumentar la frecuencia de limpieza y
desinfeccién de la instalacién a periodici-
dad trimestral hasta rebajar el indice por
debajo de 60.

El mantenimiento y la limpieza y/o
desinfeccion debe ser una parte esencial
para la prevencion de la legionelosis en
las instalaciones. Por este motivo, se indi-

Agua de la red de distribucién publica Bajo
Existen elementos que mantienen ocasionalmente el agua estancada: Medio
1 bomba de reserva y 4 metros de tuberia by-pass.

Las tuberfas de impulsién y retorno del condensador son de acero galvanizado. Medio
Se observa visualmente la emisién de gotas de agua grandes que caen Medio
por gravedad.

La torre se encuentra proxima (5 metros) a las tomas de aire exterior Alto
del sistema de climatizacién del edificio.

Los vientos dominantes dirigen el aerosol hacia unas zonas ajardinadas Medio
no muy utilizadas.

En la zona se encuentra ubicada una residencia de ancianos. Alto
Situacion actual

Los controles analiticos ofrecen el siguiente resultado: Alto
Turbidez: 50 NTU.

Fe total: 5 mgl/l.

Los controles analiticos ofrecen el siguiente resultado: Medio
- Aerobios totales: 100.000 Ufc/ml.

- Legionella sp: 100 Ufc/L.

Se observa una ligera presencia de algas. Medio
La instalacion presenta suciedad en el relleno, la balsa Alto
y el resto de los componentes.

El agua presenta una coloraciéon marrén y se observan piezas metalicas Medio
(soportes) con corrosion visible.

La instalacion no dispone de sistema de tratamiento y desinfeccion. Alto
Situacion actual

La temperatura en el agua de la balsa es de 29 °C Medio
Las instalaciones se usan continuamente Bajo

ca en la Guia, el indice de mantenimien-
to considerado por separado debe ser
siempre inferior o igual al valor numéri-
co 50.
Ejemplo
de evalua-
cién del
riesgo de
una instalacién

Como ejemplo pongo el mismo que se
describe en las nuevas Guias Técnicas en
el Capitulo concreto de las instalaciones
de “Torres de Refrigeracion y Condensa-
dores Evaporativos”, por ser una de las
instalaciones mas asociadas a brotes
comunitarios con un mayor numero de

afectados por legionelosis.

A través de un ejemplo concreto de
una evaluacién del riesgo se puede
entender mas rapidamente los criterios

Las principales novedades de estas guias es
que cuantifican el riesgo de cada instalacion

indicados en la nueva Guia Técnica.

Se considera como ejemplo una insta-
lacion hipotética, pero con las caracteris-
ticas concretas que se describen en las
siguientes tablas: 10, 11, 12, 13y 14.

A partir de estos factores se calcula-
ria el Indice Global tal y como se mues-
tra en las siguientes tablas aplicando a
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Tabla 11.

Estructural

Procedencia del agua

Agua estancada

Materiales.

Tipo de aerosolizacion

Punto de emisién de aerosoles. Entorno cercano a la torre
Condiciones atmosféricas

Ubicacion de la instalacion

TOTAL: indice Estructural (IE)

Mantenimiento

Parametros fisicoquimicos

Contaminacién microbioldgica

Presencia de algas

Estado higiénico de la instalacion

Estado mecénico de la instalacion

Estado del sistema de tratamiento y desinfeccion
TOTAL: indice Mantenimiento (1M)

Operacion

Temperatura del agua en balsa
Frecuencia de funcionamiento
TOTAL: indice Operacién (10)

Aplicando los factores de ponderacion a cada indice se obtiene el resultado siguiente de Indice Global

iNDICE GLOBAL = 0,3IE + 0,6IM + 0,110

Tabla 12.

Factores de riesgo estructural | Situacion actual Accion correctora Factor
(con accion correctora)

Agua estancada Existen elementos que mantienen ocasio-
nalmente el agua estancada: 1 bomba
de reservay 4 metros de tuberia by-
pass.

Tipo de aerosolizacion Se aprecia y se observa visualmente la
emision de gotas de agua grandes que

caen por gravedad.

Punto de emisién de aerosoles
Entorno cercano a la torre

La torre se encuentra préxima (5 metros)
a las tomas de aire exterior del sistema
de climatizacion del edificio.
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Bajo
Medio
Medio
Medio

Alto
Medio

Alto

Factor

Alto
Medio
Medio

Alto
Medio

Alto

Factor

Medio
Bajo

Se establece un plan de apertu- Bajo
ra periddica de los elementos

que mantienen el agua estanca,

y de rotacion de las bombas.

Se cambia el separador de go-  Bajo
tas por otro mas eficiente.

Se colocan pantallas que ase-  Medio
guran una separacién superior
a 2 metros en altura.

20

16
60

16
11

22

16
77

30

30

67,2



Tabla 13.

Factores de riesgo mantenimiento

Situacion actual

Accion correctora

Factor

Parametros fisicoquimicos

Contaminacion microbiolégica

Presencia de algas

Estado higiénico de la instalacién

Estado mecanico de la instalacion

Estado del sistema de tratamiento y
desinfeccion

Los controles analiticos ofrecen el si-
guiente resultado:

Turbidez: 50 NTU

Fe total: 5 mgl/l

Los controles analiticos ofrecen el si-
guiente resultado:

- Aerobios totales: 100.000 Ufc/ml

- Legionella sp: 100 Ufc/L

Se observa una ligera presencia de al-
gas.

La instalacion presenta suciedad en el
relleno, la balsa y el resto de los com-
ponentes.

Se observan piezas metalicas (sopor-

tes) con corrosion visible.

La instalacion no dispone de sistema
de tratamiento y desinfeccion.

Se instala un sistema de filtracion
de agua y un sistema de dosifi-
cacion de anticorrosivo. Tras las
reformas los niveles se corrigen.

Los niveles se corrigen tras la
instalacién de un sistema auto-
matizado de dosificacion de bio-
cida.

Se realiza una limpieza de la to-
rre y las algas desaparecen. La
dosificacion en continuo de bio-
cida-algicida ayudara a evitar la
reaparicion.

Se desmonta y se limpia el relle-
no cambiando las piezas rotas.

Se reparan las piezas y se instala
un sistema de dosificacion de
anticorrosivo.

Se instala un sistema automati-
zado de dosificacion de biocida.

(con accion correctora)
Bajo

Bajo

Bajo

Bajo

Bajo

Bajo

Tabla 14.

Factores de riesgo operacion

Situacion actual

Accion correctora

Factor

cada factor el valor asignado a su nivel
de riesgo.

El indice global se encuentra por enci-
ma de 60, el indice de mantenimiento
supera 50, lo cual nos obliga a tomar
medidas, y ademas se deben corregir los
incumplimientos al Real Decreto
865/2003.

En este caso se ha detectado una dis-
tancia insuficiente con respecto a las
tomas de aire exterior, de acuerdo a la
norma UNE 100030, por tanto el valor de
ubicacion es alto. Asimismo, se han detec-
tado otros incumplimientos tanto estructu-
rales como de mantenimiento y de opera-
cién, en los que practicamente todos los
parametros deben de ser corregidos.

Corrigiendo estos factores por parte
del titular de la instalacién, con ayuda de

No se consideran cambios

expertos en esta problematica, obtene-
mos los resultados que se muestran en
las siguientes tablas. No obstante hay
que tener en cuenta que a veces, por
varios motivos, no es posible actuar con-
tra todos los factores.

Volvemos a calcular los factores de
riesgo estructural una vez realizadas las
acciones correctoras (tabla 12).

Asimismo con los factores de riesgo
de mantenimiento habiendo efectuado
las acciones oportunas (tabla 13).

En este caso concreto se considera
que no es necesario efectuar ninguna
accioén correctora en los factores de ries-
go de operacion (tabla 14).

Una vez realizadas todas las correccio-
nes posibles necesarias o viables el
Indice Global quedaria como se muestra

(con accion correctora)

en las siguientes tablas: 15, 16 y 17. Con
la aplicacion de las medidas correctoras
indicadas en el ejemplo se ha consegui-
do reducir el Indice Global desde 67,2
hasta un valor de 13,2 y el Indice de
Mantenimiento se ha conseguido dismi-
nuir hasta un valor de O, lo cual implica
un riesgo bajo en todos los factores con-
templados.

Aunque la disminucién del Indice
Estructural no ha sido tan drastica (60 a
34) como acostumbra a pasar en la
mayoria de los casos, controlando los fac-
tores riesgo de mantenimiento (en gene-
ral los mas facil de actuar) se reduce el
Indice Global de forma considerable.

Conclusiones
Para una eficaz Prevencion y Control
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Tabla 15.

indice de riesgo estructural corregido

Estructural

Procedencia del agua

Agua estancada

Materiales

Tipo de pulverizacién y tamafo de gotas
Punto de emisién de aerosoles.

Entorno cercano a la torre.

Condiciones atmosféricas

Ubicacién de la instalacion

TOTAL: indice Estructural (IE)

Tabla 16.

Mantenimiento

FACTOR
Anterior Con acciones
correctoras

Bajo Bajo
Medio Bajo
Medio Medio
Medio Bajo

Alto Medio
Medio Medio

Alto Alto

VALOR
Anterior Con acciones
correctoras
0 0
5 0
4 4
11 0
20 10
4 4
16 16
60 34

Paréametros fisicoquimicos

Contaminacién microbiolégica

Presencia de algas

Estado higiénico de la instalacion

Estado mecanico de la instalacion

Estado del sistema de tratamiento y desinfeccion
TOTAL: indice Mantenimiento (IM)

Tabla 17.

Operacion

Temperatura del agua en balsa
Frecuencia de funcionamiento
TOTAL: indice Operacién (0)

{NDICE GLOBAL = 0,3IE + 0,6IM + 0,110

de la legionelosis desde el punto de vista
técnico, debe pensarse en una gestion
higiénico-sanitaria, técnica, politica y
econdmica integral y multidisciplinar de
la problematica:

a) Evitar en lo posible la entrada de la
bacteria en estas instalaciones de agua
que puedan favorecer la proliferacion y
dispersion de Legionella.

b) Buen disefio de estas instalaciones,
contemplando ya desde el inicio los mis-
mos riesgos estructurales que pueden
influir directamente en los riesgos de
mantenimiento y operacionales.

¢) Mayor concienciacion de los titula-
res de las instalaciones.
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FACTOR
Anterior Con acciones
correctoras
Alto Bajo
Medio Bajo
Medio Bajo
Alto Bajo
Medio Bajo
Alto Bajo

FACTOR
Anterior Con acciones
correctoras
Medio Medio
Bajo Bajo

d) Medidas preventivas generales y
especificas de cada una de las instalaciones.

e) Evaluacién del Riesgo periédico de
cada instalacion realizada por técnicos
formados y experimentados en esta
materia.

f) Programas de mantenimiento mecani-
co e higiénico-sanitario de las instalaciones.

g) Programas de Tratamiento del Agua
que asegure su calidad a nivel sanitario y
que sea compatible con el rendimiento
técnico industrial y medioambiental.

h) Programas de Limpieza efectivos y
bien realizados.

i) Programas especificos de Desinfec-
cién de mantenimiento, de choque y en

VALOR
Anterior Con acciones
correctoras
16 0
11 0
5 0
22 0
7 0
16 0
77 0

VALOR
Anterior Con acciones
correctoras
30 30
0 0
30 30
67,2 13,2

el posible caso de brote asociado a esta
instalacion.

j) Programa de control analitico del
agua, con muestras bien representativas
del estado de la instalacion y realizadas
por laboratorios autorizados certificados
por sistemas de calidad y acreditados por
ENAC, que aseguren la fiabilidad de los
resultados analiticos.

k) Legislacién especifica clara y concre-
ta sobre este tema (RD 865/03).

1) Estas nuevas Guias deben ser el primer
documento técnico de trabajo a nivel estatal
que unifique criterios de evaluacion y actua-
cién, que seguro que con el tiempo y de for-
ma periédica, debe ampliarse, actualizarse



y/0 corregirse con aspectos complementarios
no incorporados en las Guias actuales o con
actualizaciones técnicas y cientificas que se
vayan desarrollando y aplicando en el futuro.
m) No debe “criminalizarse” a las insta-
laciones de riesgo que acumulan, utilizan
agua y generan aerosoles como “culpa-
bles de la situacion actual de alarma de la
Legionella”. Mientras que las instalaciones
de Agua Caliente Sanitaria (las asociadas
estadisticamente a mayor numero de bro-
tes) no “sufren este acoso”, las torres de
refrigeracion estan “sometidas” a nivel
mediatico, social y sanitario a una “perse-
cucion” exagerada en algunos casos.
Debe saberse también que este tipo de
instalaciones aportan, en la mayoria de los
€asos, unas ventajas econoémicas, ahorro
energético y medioambiental, superiores a
las instalaciones alternativas (como las de re-
frigeracién por aire) que deben tenerse muy
en cuenta. Con un adecuado disefio y ubi-
cacion, y un buen mantenimiento mecanico,
higiénico-sanitario, tratamiento del agua y
control analitico, siguen teniendo mayores
ventajas a las instalaciones alternativas y

Cobet

TRATAMIENTOS DEL AGUA 5.L

Estas nuevas Guias Técnicas del MISACO complementan

la legislacion actual

pueden estar totalmente controladas res-
pecto a la prevencion de la legionella.

n) Unas Guias Técnicas que comple-
menten y unifiquen criterios a las dispo-
siciones legales locales, autonémicas y
estatales en todos los aspectos técnicos y
protocolos de actuaciéon para cada una
de las instalaciones.

Por tanto, estas, nuevas Guias Técni-
cas del MISACO complementan muy bien
a la legislacion actual y estamos seguros
de que seran una herramienta mas de
ayuda a los técnicos de las administracio-
nes, ingenierias, empresas del sector de
tratamiento, desinfeccién, mantenimien-
to y titulares de la instalacion, para la
prevencion y control de la legionella.
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NUESTRAS EMPRESAS ‘ B

Con mas de 150 hectareas en produccion ecoldgica

Agromark 96, S.A. bajo los protocolos
de calidad mas rigurosos
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Durante este ario 2007 la empresa ha ganado el premio Contrata del Ministerio de
Trabajo a una contratacion justa y eficaz, cuentan ademas con la Ethical Training para
diferenciarse de sus competidores y esta misma camparia han creado un departa-
mento de |+D+i para el estudio e implantacion de nuevas variedades de cultivo,
con un laboratorio propio y un campo de ensayo.
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GROMARK 96, S.A. es una em-

presa cuya actividad es la pro-

duccion, el envasado y la comer-
cializacién de frutas y verduras. Entre la
gran variedad de verduras que produce,
las mas importantes son el broculi, la coli-
flor y la col picuda, las cuales son confec-
cionadas casi en su totalidad (hasta el 80 %
de la produccion total de la empresa) en las
fincas, en las llamadas plataformas de con-
feccién, que son plataformas moviles de
recoleccién y envasado, con todo el equi-
pamiento exigido por los clientes de Agro-
mark, siguiendo los protocolos de calidad
mas rigurosos. Ademas de esos productos
principales, se encuentran otros produc-
tos no menos importantes, como son el ro-
manesco, la alcachofa, la escarola y el lo-
llo rosso, destacando también el melén y la
sandia.

Al final de su cadena de trabajo, la em-
presa obtiene una verdura para consumo
final en supermercado, no siendo necesa-
rio ningun otro tipo de procesado afiadido.
De esta manera, el producto final que se
obtiene es muy variado, pudiendo ser des-
de una caja de broculi a granel, hasta pe-
quefias bandejas de microondas donde se
colocan en sus alvéolos piezas de minico-
liflor, minibréculi o minirromanesco.

Como principales referencias para
comprender la historia de esta empresa,
conviene saber que la compafiia se esta-
blecié en 1996 tras un acuerdo entre DPS
(UK), Marshalls Of Butterwick (UK) y la fa-
milia Doménech. Marshalls es en la actua-
lidad el unico copropietario britanico sien-
do, junto con la familia Doménech, las dos
sociedades que componen el capital ac-
tual de la empresa. Desde que se fundo,
Agromark ha tenido tres ubicaciones, la
primera fue en la carretera de San Javier a
San Pedro del Pinatar, luego en la carrete-
ra general de Cartagena-San Javier km 4,5
a la altura de Roda, ambas en el término
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municipal de San Javier, estando su ubi-
cacion actual en el término municipal de
Torre Pacheco, en el paraje Lugar Nuevo
numero 65.

En cuanto a la politica de calidad que
presenta Agromark, ésta se basa en un de-
partamento especifico de produccién y de
calidad altamente cualificado, que le ha
permitido certificar todas las fincas en EU-
REPGAP en muy poco tiempo, asi como el
almacén en BRC y elaborar un documen-
to interno de calidad basado en un anali-
sis de riesgos y puntos criticos tanto de
campo como de almacén. Esta alta cualifi-
cacion y experiencia de la empresa per-
mite conseguir productos de alta calidad
que cumplen con todos los requisitos del
cliente.

Actualmente, Agromark 96 cuenta con
un area del recinto destinado al almacén
de 35.000 m? llegando el area total de las
fincas a las 1000 hectareas. La empresa
tiene todas sus fincas en EUREPGAP, que
es un protocolo muy exigente en temas de
calidad, proteccion medioambiental y re-
cursos humanos exigido por sus clientes
ingleses, alcanzando en estos momentos
las 150 hectareas en produccion ecolédgica.
Es por ello que en sus objetivos a corto o
medio plazo estd aumentar la superficie y
la produccién de cultivo ecoldgico, asi co-
mo diversificar la produccién con nuevas
hortalizas, pudiendo asi optar a nuevos
mercados.

Los principales mercados de esta em-
presa asociada al CTC son el inglés, el ho-
landés y, también, el suizo, quedando los
porcentajes asi: Inglaterra 70%, Holanda
20%, Suiza 10%. Partiendo de esto, el obje-
tivo de Agromark es suministrar su produc-
to a las cadenas de supermercado de Euro-
pa los 12 meses del afio, para ello lo sirven
desde Espafia desde el mes de noviembre a
junio, utilizando a sus socios ingleses para
cubirir el resto de los meses del afio.

Conviene destacar también que, preci-
samente en esta campafia, la empresa ha
creado un departamento de [+D+i para el
estudio e implantacion de nuevas varie-
dades de cultivo, con un laboratorio propio
y un campo de ensayo, asi como que tam-
bién durante esta campafia la empresa ha
pasado satisfactoriamente la normati-
va/protocolo de Ethical Training en cuan-
to a recursos humanos. Y es que, sin duda,
en Agromark 96 existe una preocupacion
por la formacién de los trabajadores, como
demuestra el hecho de que al inicio de to-
das las campafias elabora un calendario
de cursos de formacién que cubren todas
las necesidades laborales del personal del
almacén y de las fincas.

Algunas menciones
y reconocimientos

Agromark 96, S.A. mantiene en la ac-
tualidad convenios con dos universidades
(Universidad de Murcia y Cartagena) y
también tiene convenios de personal en
practicas con los institutos de ciclos for-
mativos de la zona, como es IES Mar Me-
nor. Ademas, en el afio pasado fue finalis-
ta del premio flexibilidad 2006. Cuentan
con la Ethical Trainning o Normativa So-
cial, pues les parece que es la Unica forma
de destacar sobre sus competidores direc-
tos, empleandola como elemento diferen-
clador que resalta de alguna manera su ca-
lidad.

Y, finalmente, en este afio 2007 han ga-
nado el premio Contrata del Ministerio de
Trabajo a una contratacion justa y eficaz.
Actualmente estan continuando la campa-
fa de integracion tal y como lo hicieron el
afio pasado, que se inici6 con cursos de
cocina, castellano, integracién en general y
que culminé con una gran cena de inte-
gracion. Por todo ello se puede concluir
que Agromark 96 se encuentra bajo los
protocolos de calidad mas rigurosos.
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B ARTEPYME II

Proyecto “Plan de Promocion de los Servicios Avanzados de
Telecomunicaciones para el Sector de la Conserva y Alimentacion”

El Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva y Alimentacidn, dentro de sus ac-

tividades, ha realizado un proyecto Artepyme Il, denominado “Plan de Promo-

cién de los Servicios Avanzados de Telecomunicaciones para el Sector de la Con-
serva y Alimentacién”, con la financiacién del Ministerio de Industria, Turismo

y Comercio, mediante el que se ha obtenido relevante informacicn relativa al

actual nivel de penetracion de las tecnologias de la informacién y las comuni-

caciones, asi como se han identificado proyectos potenciales, liderados por el
propio Centro, con la participacion de empresas segin sus necesidades.

La jornada realizada el pasado dia 26 de junio en las instalaciones del centro,

ha sido el final de dicho trabajo, y se han presentado, tanto el proceso reali-

zado y los resultados de los cuestionarios obtenidos, como distintos casos exi-
t0s0s.

Las etapas basicas del trabajo realizado por el CTC, en colaboracién con Gru-

po Foro, han sido las siguientes:

- Conocer el nivel de introduccidn de las TIC en el Sector. Para lograr este abje-
tivo, se realizaron cuestionarios a través de una herramienta Web sobre el uso
de las TIC's y las necesidades tecnoldgicas del sector de la conserva y la ali-
mentacion.

- Ofrecer herramientas de autodiagndstico a las empresas, con el fin de que
puedan conocer su nivel de incorporacion a las TIC, tanto a nivel global como

respecto al resto del sector. Para ello, se cred una herramienta Web de au-
todiagndstico del nivel TIC de las empresas encuestadas.

- Difundir y promacionar el uso de las TIC's y los SAT's como fuente de venta-
Jja competitiva. Este abjetivo se ha logrado con la mencionada jornada del dia
26 de junio, en donde se presentaron los siguientes proyectos y experiencias:

e Situacion del Sector Agroalimentario en la incorporacion de las TICS.

® Proyecto AvanzaPyme.

e Gestion de e-procurement en centrales de compras agroalimentarias. CE-
COA, una experiencia exitosa.

e | a facturacion electrénica: ahorro y nuevos horizontes para el sector de la dis-
tribucian.

o Gestidn informatizada de almacenes, la experiencia de Congelados Elite.

e (asos de éxito en la implantacién de la Tecnologia RFID en el marco de
las empresas Agroalimentarias. RFID en la trazabilidad y la cadena logis-
tica. NextPoint + Solutions.

e Visibilidad total de la Cadena Logistica, Proyecto INTERLOG. Pardmetros
criticos de la cadena logistica de productos frescos.

e Sistemas Mdviles en Ia Fuerza de Ventas. Caso de Exito: Vidal Golosinas.

A continuacién se detalla la informacidn suministrada en las distintas ponen-

cias:

Situacion del Sector Agroalimentario en la incorporacion de las TICS

En la fase de conocimiento del nivel
TIC de las empresas del sector, la en-
cuesta realizada cont6 con la colabo-
racion de mas de 50 empresas, de los
diferentes segmentos representativos
y en diferentes niveles de facturacién
con el fin de obtener una muestra lo
méas representativa posible de la si-
tuacion del sector frente a las nuevas
tecnologias.

De cara a homogeneizar resultados,
se segmentaron las preguntas del
cuestionario empleado en cinco nive-
les de incorporacién a las TIC's:

A. Toma de datos manual y fichas so-

porte en papel.

B. Toma de datos manual e informati-
zacion mediante herramientas co-
laborativas estandard (Tipo paque-
te Office).

C. Toma de datos manual y uso de
programas informaticos especifi-
cos (ERP, sistemas de Gestion).

D. Toma de datos automatizada y uso
en Red tanto interna (Intranet) co-
mo Externa (Extranet).

E. Uso de plataformas de servicio ex-
ternas (ASP).

Los resultados del estudio, como se

puede observar en el siguiente cua-

Procesos de compras 12% | 28% | 58% | 7% 0%
Procesos productivos 11% | 31% | 51% | 7% 0%
Gestion de almacenes 8% | 25% | 59% | 8% | 0%
Gestion de la distribucion 10% | 25% | 49% | 12% | 3%
Procesos administrativos 0% | 20% | 66% | 14% | 0%
Datos requeridos por la Administracion | 7% | 49% | 35% | 7% | 2%
Marketing y prevision demanda | 12% | 27% | 42% | 18% | 0%
Procesos de comercializacion 6% | 19% | 57% | 16% | 2%
Procesos de comunicaciéninterna | 9% | 23% | 41% | 27% | 0%
Medios humanos 9% | 18% | 41% | 14% | 8%
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dro, indican un grado aceptable de
utilizacién de aplicaciones especifi-
cas en la mayor parte de los procesos
productivos y de gestion de las em-
presas, especialmente en &reas como
los procesos administrativos internos
(contabilidad, facturacion, etc.), la
gestion de almacenes (gestion de eti-
quetado, preparacién de expedicio-
nes, o gestion de stocks) o los proce-
sos de compras y de comercializacion.
Sin embargo, la utilizacién de herra-
mientas colaborativas estandar sigue
teniendo un peso especifico alto para
muchas empresas, representando en-

tre el 20y el 30% su grado de pene-
tracion y uso en casi todos los prace-
SOS.

Cabe destacar, ademdas, que pese a
la aceptable penetracion en el sector
de herramientas especificas, la auto-
matizacion en la toma de datos y la
distribucion de la informacidn a través
de intranets y extranets sigue siendo
muy baja entre las empresas del sec-
tor, no llegando al 20% salvo en el
caso de los procesos de comunicacion
interna, donde en cualquier caso se
queda en un 27%.

Uno de los datos mas significativos

Total general

8 ‘ 25 53 12 2




es la ausencia de tecnologias de la
informacién en la captura de datos, y
en el tratamiento de los mismos, ya
que de forma importante se hace de
forma manual en soporte papel, al-
canzando un 12% en los procesos de
compras y en labores de marketing y
prevision de la demanda (hasta un
14% de las empresas realizan tareas
de célculo de previsiones por este me-
dio), 0 de un 10% en procesos de ges-
tién de la distribucién, donde destaca
el 14% de empresas que usan sola-
mente soporte papel para el trata-
miento de datos relativos a su inte-
rrelacion con los operadores logisti-
cOs.

La utilizacién de herramientas tecno-
légicas de pago por servicio, ASP,

apenas sf es representativa en el sec-
tor, en el que solamente cabe desta-
car el 18% de empresas que lo utili-
zan como medio de formacion de sus
trabajadores (Tabla 1).

Podemos corroborar a nivel global que
las empresas encuestadas del sector
de la Conserva y la Alimentacion tie-
nen un aceptable grado de incorpora-
cion de las TIC en cuanto a la utiliza-
cién de herramientas de gestion es-
pecificas, asi como de herramientas
colaborativas estandar, si bien se
identifica claramente un nivel muy
mejorable en lo relativo a la automa-
tizacién de los datos y la mejor difu-
sién de la informacion, destacando
ademas la existencia todavia impor-
tante del uso de medios no tecnifica-

Proyecto “Avanza PYME”

El Centro Tecnoldgico Nacional de la
Conserva, como consecuencia de la
informacion obtenida durante la rea-
lizacion del proyecto Artepyme “Plan
de Promocion de los Servicios Avan-
zados de Telecomunicaciones para el
Sector de la Conserva y la Alimenta-
cién”, ha presentado un proyecto ala
linea de ayudas lanzada por el Minis-
terio de Industria, Turismo y Comercio
denominada Avanza PYME.
EI CTC pretende potenciar asi sus are-
as actuales de trabajo, desarrollando
aplicativos web que permitan crear
espacios interactivos en donde el fe-
ed-back de informacién sea constan-
te entre el Centro y las empresas; y
que tanto éstas como las Institucio-
nes Publicas y los Centros Tecnoldgi-
€0s aporten y compartan conocimien-
to de una manera eficaz y se impli-
quen activamente en el avance y ge-
neracion de nuevos conocimientos.
Los objetivos que persigue el Centro
con estas actuaciones son:
- Mejorar la gestién de los proyectos
de 1+D e innovacién que el Centro
lleva a cabo con sus asociados y

otras empresas.

- Mejorar los servicios de laboratorio
que se dan a las empresas de ali-
mentacién, disminuyendo conside-
rablemente los plazos para el andli-
sis de productos.

- Mejorar la capacidad tecnoldgica de
las empresas asociadas dotandolas
de un observatorio tecnoldgico que
les sirva de ayuda para mejorar su
nivel tecnoldgico y, por lo tanto, su
competitividad.

- Aumentar el nivel de utilizacion de
las tecnologias de la Informacién por
parte de un sector como el Agroali-
mentario de bajo nivel tecnoldgico.

- Fomentar el uso de las TIC como
fuente de ventaja competitiva res-
pecto a otras regiones productoras
de otros continentes y paises.

- Mejorar la capacidad tecnoldgica de
las empresas asociadas dotandolas
de aplicaciones informaticas para la
automatizacion y control de sus pro-
cesos productivos, que ademas le
proporcionaran la informacion rela-
tiva a la trazabilidad de dichos pro-
€esos.

dos en el tratamiento de la informa-
cién y gestion de procesos. (Tabla 2).
En la parte del trabajo dedicada a co-
nocer potenciales proyectos por parte
de las empresas, se han identificado
los SAT'a y TIC's que las propias em-
presas consideran mas necesario im-
plementar en el sector, asi como
aquellos en los que se ha detectado
un nivel bajo de introduccién y cuya
mejora y difusién supondrian impor-
tantes mejoras para la competitividad
de las empresas. Los TIC's y SATs'
identificados van a servir de base al
Centro para potenciar posibles pro-
yectos futuros, tanto para la mejora
de los servicios que presta a sus aso-
ciados, como de otros que sean las
empresas directamente las mas be-

Para poder alcanzar estos objetivos,
es necesario el apoyo en herramien-
tas externas donde pueda residir la
informacién, tal y como muestra el si-
guiente esquema.

Las herramientas en las que el Centro
Se apoyaréa seran:

Un Programa de Gestion Integrada:
gestion financiera, de compras, de
contabilidad, integral de proyectos,
cuadro de mandos, etc.. La empresa
elegida para esto ha sido Manager
2000 Soft.

Un Programa de Gestién de Labora-
torio para ofrecer a los clientes la
informacién referente a sus infor-
mes de laboratorio, hacer pre-soli-

neficiadas

Se destacan los siguientes:

® Herramientas de gestion de com-
pras y ventas colaborativas.

¢ Herramientas de teletrabajo:  Ex-
tranet

e Telecontrol y Monitorizacién de Pro-
Cesos.

e Plataforma de Trazabilidad

 Tecnologias de Vision Artificial

* Tecnologias de gestion de almace-
nes e identificacion RFID.

e Tecnologias TIC en control de cos-
tes.

e Aplicacion de dispositivos mdviles
a gestion comercial.

 Plataformas tecnolégicas de servi-
cios logisticos de distribucion. (Gréa-
fico 1).

citudes de informe, etc. La herra-
mienta utilizada sera Oralims2000i,
de la empresa Same Sistemas In-
forméticos.

Una Plataforma Web de prestacion de
Servicios para la Gestién de Procesos
Productivos, que da solucién a los dis-
tintos procesos productivos de los
sectores a los que pertenecen los aso-
ciados del centro y proporcionan so-
luciones de trazabilidad en el proceso
productivo de la misma. La plataforma
pondré a disposicién de éstos la ven-
ta de diferentes aplicaciones y el
CTNC sus servicios para la parametri-
zacion, configuracion y soporte en el
uso de las mismas.



Gestion de e-procurement en centrales de compras agroalimentarias GECOA, una experiencia exitosa

CECOA se constituye en noviembre de
2004 como Sociedad Limitada, una
vez probado su modelo de negacio,
mediante un proceso provisional de
lanzamiento desarrollado a través de
la AGRUPACION DE CONSERVEROS
Y EMPRESAS DE ALIMENTACION DE
MURCIA, ALICANTE Y ALBACETE.
CECOA es una central de gestién de
compras. En este sentido su misién
es la de bdsqueda continua de mejo-
res ofertas de productos y servicios
para satisfacer cualquier necesidad
de sus asociados.

Su misién es ayudar a sus socios a
gestionar de una forma mas eficiente
sus procesos de gestion de compras y
ventas, aprovechando las sinergias

que proporciona el volumen de com-
pra conjunta, y usando como herra-
mientas diferenciales, el uso de las
nuevas tecnologias de la informacion
y comunicaciones.

La relacién de productos y servicios
que CECOA gestiona en la actualidad
son los siguientes: azlicar y derivados,
cartén, combustible, envases metéli-
cos, epis (Equipos de proteccién indi-
vidual), etiquetas, etiquetas adhesi-
vas, ribbon, film, limpieza/higiene, in-
formatica y comunicaciones, material
de oficina, mensajerfa, precinto, pro-
ductos quimicos, repuestos industria-
les, retractil, asistencia conjunta a fe-
rias internacionales de alimentacidn,
etc.

iComo se entra a formar parte de CE-
COA? Una vez efectuada la solicitud,
por parte de una empresa, se procede
a explicar la operativa, asi como a re-
cabar su informacién relevante. Es es-
tudiada la misma por parte de la ge-
rencia, quien comunica la solicitud al
Comité de Direccién, que propone el
alta ala Asamblea. En algunos casos,
se procede a un alta temporal, hasta
la celebracién de la préxima Asam-
blea.

¢Quién soporta el riesgo de las ope-
raciones? Cada socio compra directa-
mente al proveedor por él selecciona-
do, a través de la plataforma tecnolé-
gica que CECOA les proporciona. CE-
COA procura, en la incorporacion de

nuevos socios, seleccionar a empre-
sas sin problemas en esta operativa.
No obstante es cada proveedor, en l-
tima instancia, quien decide el nivel
de riesgo a soportar con cada uno de
los socios de la misma.

Cémo se garantiza que los datos se-
an los reales en todo momento? Tan
pronto se produce una modificacién
aceptada por los drganos de direc-
cién, se procede a la actualizacién
del dato en la Web. Dado que el sis-
tema administra y controla los tiem-
pos en los que estos datos se intro-
ducen, se tiene la garantia de que
los datos con los que trabajan los so-
cios de cara a los pedidos son los co-
rrectos.

La facturacion electrénica: ahorro y nuevos horizontes para el sector de la distribucion

La distribucién fue el comienzo de la
facturacion electrénica. Este sector se
“atrevié” antes que nadie a implantar
soluciones de intercambio electrénico
de documentos, entre los que ahora
destaca la e-factura. Seres, junto con
Aecoc, fue uno de los participantes
que crearon la plataforma estructural
y tecnoldgica que soporta los buenos
resultados que al dia de hoy, existen
de la utilizacién de la factura electro-
nica.

Esto se debe, en parte, a que los
“grandes” distribuidores vieron que el
volumen de documentos intercambia-
dos entre ellos y sus proveedores les
hacian soportar importantes cargas
innecesarias. Fue el momento de la
automatizacion de procesos, que im-
plicé tanto a grandes como, peque-
fios proveedores.

Sectores como las conservas, bode-
gas, transportistas, etc., se sumaron a
la iniciativa, llegando en algunos ca-
sos a liderar proyectos concretos. La
factura electrénica ahora no es sélo
una peticion de un cliente, es una for-
ma de trabajar y tener una ventaja
competitiva respecto a la competen-
cia. En definitiva, supone una mejor
gestion de los cobros en la entrega de
la mercancfa, permitiendo gestionar
de manera mas eficiente sus relacio-
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nes comerciales.

Dado que estamos inmersos en la “Era
tecnoldgica”, es importante conocer
tanto qué es como qué ventajas les
puede suponer el adoptar una solucién
de facturacion electrénica. También co-
nocida como facturacion telematica o
e-factura®, es una herramienta que
permite gestionar las facturas en for-
mato digital y “olvidarse” del papel,
contando siempre que la factura vaya
acompafada con una firma digital re-
conacida, que le daré la misma validez
legal y fiscal que la de papel.

Por eso mismo, contar con una solu-
cion de factura electrénica repercute
en beneficios para la empresa tanto a
corto como a medio plazo. Entre los
beneficios a corto, encontramos un
sustancial ahorro en los gastos en so-
bres, sellos, papel, tinta. .., que sere-
ducen notablemente. De hecho, se-
gun estudios de la Unién Europea, el
ahorro para el emisor gira en torno a
los 0,70 céntimos de euro por factura;
mientras que para el receptor el aho-
rro por cada factura es de 1,.3 euros.
No podemas omitir que dentro de es-
te ahorro se incluye el coste de alma-
cenamiento de las facturas en papel
durante 4 afios. Y con el precio del
suelo en Espafia, significa que factu-
rar electrénicamente puede suponer

un ahorro de costes muy importante a
medio plazo, porque nos olvidamos de
los grandes almacenes cuya Unica uti-
lidad es la de conservar facturas.

Ya son miles las empresas que nos
aportan datos cuantitativos y cualita-
tivos que muestran estos ahorros. Co-
mo ejemplo, en un evento producido
en Barcelona a comienzo de afio,
Snack Ventures, empresa del grupo
Pepsico que comercializa los aperiti-
vos Matutano, sefialé que en 2006
utilizaron 340.000 hojas de papel me-
nos, lo que supone casi un ahorro de
en torno a 3.000 € al afio, sin olvidar,
el impacto medioambiental derivado
del uso masivo de papel.

Existen dos modelos de e-facturacién
que se adaptan a la configuracion y
necesidades de cada empresa: el que
se integra en el propio sistema, que
suelen elegir las empresas de mayor
tamafio, y otro de acceso on-line, cre-
ando una cuenta de usuario desde
donde acceder a toda la informacién
de facturacion (pagos pendientes,
confirmaciones de recepcion de e-fac-
turas, seguimiento...). Esta es la so-
lucién mas utilizada por pymes que
reconocen la ventaja competitiva que
les ofrece el adaptarse a la e-factu-
ra® vy las posibilidades que ofrece pa-
ra su negocio. Aunque también algu-

nas grandes empresas la adoptan por
el importante ahorro de infraestruc-
tura, mantenimiento de equipos in-
forméticos, etc.

Segun los datos de un estudio reali-
zado por Seres (www.seres.es), que
refleja el nimero de empresas que se
acogieron a soluciones de
e-factura®, se observa que éste au-
menté un 83 por ciento en 2006 con
respecto a 2005, ademas el hecho de
que la administracién, por medio de
subvenciones y de normativas, como
la futura Ley de Contratos del Sector
Pablico y Ley de Medidas de Impulso
de la Sociedad de la Informacién, es-
tan impulsando, e incluso obligando,
a que sus proveedores la facturen
electrénicamente.

Es indudable que la factura electréni-
ca esté abriendo un nuevo horizonte
de negocio. Cuanto antes las empre-
sas se adapten a esta solucién, antes
estaran en una situacién de ventaja
competitiva respecto al resto. Actual-
mente, Seres, “la empresa de la e-
factura”, alina la experiencia y capa-
cidad de ofrecer una solucién de fac-
turacion electrénica que se adapta
perfectamente a la configuracion de
su empresa, negocio o volumen de
facturas.



Gestion informatizada de almacenes, la experiencia de Congelados Elite

En su nacimiento en 2003 Congela-
dos Elite, empresa murciana ubicada
en Alguazas que fue creada tras la fu-
sién de Frozen Fruit y Veconsa, dispo-
nia de cinco cdmaras frigorificas don-
de almacenaba los palets fabricados
sin ningln tipo de organizacion. Esta
situacién generaba graves problemas
estructurales y de eficiencia organi-
zativa, tales como no poseer informa-
cion veraz y en tiempo real del stock
existente en el almacén, no conocer la
ubicacién fisica de los palets ni lo
huecos disponibles, registro de movi-
mientos internos y expediciones de
forma manual y la necesidad de ac-
ceder a las camaras frigorificas para
realizar cualquier tipo de comproba-
cion.

Una vez reconocido el problema, la
decisién fue recurrir a la Gestion In-
formatizada de Almacenes. Los obje-
tivos fundamentales que se persiguen
con la implantacién de este tipo de
sistemas son:

 Reduccién de tareas administrati-

vas.
e Agilidad del desarrollo del resto de
procesos logisticos.

® Mejora de la calidad del producto
e Optimizacion de costes.
© Reduccién de tiempos de proceso.
e Aumento del nivel de satisfaccién
del cliente.
Todos estos objetivos se pueden re-
sumir en uno: Optimizacion de la ges-
tion.
Para implantar este sistema se deci-
dié recurrir a la empresa Grupo Foro
Trazabilidad Alimentaria, especializa-
da en la Gestion de la Cadena de Su-
ministro, con soluciones para la Ges-
tién Avanzada de Almacenes y Traza-
bilidad.
La solucién propuesta por Grupo Foro
fue implantar una Herramienta Infor-
matica de Gestion de Almacenes apo-
yada por un software de Gestién de
Procesos.
La herramienta de gestién de alma-
cenes desarrollada consta de una
aplicacion de escritorio donde se pue-
de visualizar de forma gréfica el con-
tenido de las cdmaras, generar 6rde-
nes de carga, realizar distintas bus-
quedas por diferentes criterios (ca-
mara, ubicacién, producto,...), sacar
listados de Packing List, planificar las

operaciones dentro de las cdmaras. ..

Dado que ademés se dispone de toda

la informacién del proceso productivo

de la empresa, se tiene un amplio
abanico de informes, como son:

e Informes de Rendimiento.

e Informes de Ocupacién de Cama-
ras.

* |nformes de trazabilidad (hacia de-
lante y hacia atras).

e Packing List

* Todos los datos introducidos en tra-
zabilidad pueden ser filtrados por
cualquier campo y exportados a dis-
tintos formatos de documento
(Html, pdf, Excel,..).

e Histéricos de Stocks (stock de un
determinado producto a una fecha
indicada).

Esta aplicacién de escritorio es com-
pletada con las aplicaciones instala-
das en los terminales méviles que van
ubicados en las carretillas, a través
de los que se identifican los palets
cada vez que son reubicados en el al-
macén o expedidos al cliente.

Los resultados obtenidos tras la im-

plantacién fueron mds que satisfac-

torios:

Visibilidad total de la Cadena Logistica, Proyecto INTERLOG.
Parametros criticos de la cadena logistica de productos frescos

La falta de visibilidad y dominio del
estado de situacién de la mercancia
en los procesos logisticos asociados a
la cadena de suministro es una de las
claves mencionadas, tanto por las
empresas industriales como las de
transporte, para poder adoptar solu-
ciones de comercio electronico y de
externalizacion de procesos a manos
de operadores que puedan ofrecer es-
tos servicios.

Disfrimur Logistica, empresa referen-
te en el transporte de mercancia fri-
gorifica a nivel nacional, que cuenta
con méas de 500 vehiculos y mil traba-
jadores repartidos por toda Espafia,
siempre ha estado a la vanguardia en
cuanto a Tecnologias de la Informa-
cion se trata y asi lo ha demostrado
una vez mas. Consciente de la situa-
cién antes descrita, dispone de un
bloque de herramientas que permite

ofrecer al colectivo importante de em-
presas industriales la posibilidad de
externalizar parte de su gestion de la
cadena de suministro, ofreciendo so-
porte de todo el sistema de informa-
cién conjunto a través de una plata-
forma de servicios que administra el
operador, pero que permite interac-
cionar, en las relaciones comerciales
entre los mismos, como cliente - pro-
veedor.

e |nformacién visual y en tiempo real
del contenido del almacén, visible
tanto para el encargado de almacén
como para comerciales y gerencia.

* Blisqueda de productos y palets de
forma sencilla.

e Estadisticas de ocupacion de alma-
cén.

e Altay Baja de palets en almacén de
forma répida mediante el uso de
Cédigo de Barras.

e Packing List de los palets servidos
de forma inmediata.

e Posibilidad de registrar operaciones
de Picking y Reestructuracién de
palets manteniendo la trazabilidad.

® |ntegracion como (ltimo eslabén
del Sistema de Gestion de la Traza-
bilidad.

En la actualidad, Congelados Elite

cuenta con unas instalaciones de mas

de 15.000 m?, equipados con la tltima
tecnologfa que se puede aplicar al
sector. Opera en un mercado que
abarca toda Europa, Estados Unidos,

Canada y Arabia Saudi. Ademas, la

empresa dispone de las certificacio-

nes IS0 9001/2000 y BRC.

La ventaja que ofrece este sistema es
la de disponer de un sistema de ges-
tién que permite al operador logistico
trabajar con distintos medios de
transporte favoreciendo la intermo-
dalidad, y mejorando la visibilidad de
informacion a los diversos miembros
de la cadena logistica, utilizando co-
mo soporte las tecnologias de teleco-
municaciones.
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taller e cocma

!&CO errano

En julio, beber y sudar
y el fresco en valde buscar

DADO que ya es de aplicacion

el nuevo Reglamento sobre

alegaciones nutricionales y

propiedades saludables,

no caeremos en falta

proponiendo menus

con ricos ingredientes

que nos aporten do-

sis extraordinarias de

cualquiera de los nu-

trientes necesarios

para la vida ni sus-

tancias seudo mila-

grosas que nos me-

joren de todos

aquellos ligeros

achaques que tanto

molestan. Nada de

eso. Nos vamos a aliar

con las Agencias Ali-

mentarias Europeas y

propondremos un menu

ligero, adecuado para lucir

bikinis y bafatas, con mucha

agua para re-hidratarnos con-

venientemente, con poca sal que

bastante hay con la del mar, y para

colmo, iesta riquisimo! {Se puede
pedir mas?

La propuesta estival de este ano

es la siguiente, para comenzar,

unos chupitos de crema fria de
puerros y otros de gazpacho de
cerezas, ambos servidos bien frios

para ir bajando la temperatura cor-
poral después del bano.
Seguidamente pasaremos al pla-
to principal, Pimientos rellenos
de arroz con pechuga de pollo,
hechos al horno, exquisita com-
binacién de sabores y texturas
que haran las delicias de propios
y extranos, que por estas fechas
suelen pulular por nuestros ho-
gares. Esta receta se la debo a mi
hermana Maruja, excelente coci-
nera que ni mide ni pesa ingre-
dientes pero siempre acierta a
poner la cantidad justa. {Como
lo hard..?

Terminaremos con un postre mur-
ciano donde los haya, Melocoto-
nes con vino, no sangria ni cosas
similares, sino imelocotones con
vino! Unicamente. Aunque de este
postre se dice que sirve para abo-
rrecer el vino, yo llevo intentando-
lo varias décadas y no he tenido
éxito.

Para acompanar a los pimientos
rellenos os propongo un vino blan-
co fresco y afrutado de la Tierra
de Cadiz, que casa divinamente
con el plato, pero como los gustos
son tantos como cientos de lecto-
res tiene este taller, os permito que
hagdis trampa y lo cambigis por
otro si 0s apetece mas.




Crema fria de puerros

Ingredientes:

m 4 puerros grandes (solo la parte blanca).

m |/2 cebolla grande rallada.

m | cucharada de mantequilla.

m 2 patatas grandes.

W 2 vasos del vino llenos de caldo de ave o verdura.
W 2 vasos del vino llenos de leche.

m |/5 litro de nata liquida.

m | cucharadita de perejil o algunas hojas de menta.
m Sal y pimienta.

Modus operandi:

m En una cacerola se derrite la mantequilla 2 6 3 minu-
tos; primero se echa la cebolla rallada y, al poco rato,
los puerros cortados en trozos menudos.

m Cuando estd sélo ligeramente dorado, se aiaden las
patatas peladas y cortadas en laminas finas.

m El caldo es muy facil de preparar, especialmente si es
de cubitos (se pone agua fria y cuando empieza a
hervir a fuego mediano se anfaden éstos, que se
derriten facilimente). Se deja cocer todo muy despa-
cio durante 40 minutos mas o menos.

m Una vez hecha, se deja enfriar. Se pasa entonces por
la licuadora o batidora. Se agrega la leche y se vuel-
ve a pasar todo junto por la batidora hasta que
quede cremosa y suave.

m Se vierte la sopa en recipiente para servir. Sazone
con sal, pimienta y una pizca de polvo de ajo (opcio-
nal) y se afade entonces la nata. Se decora con las
hojas de menta y se mete al frigorifico.

m Servir muy fria.

Trucos:

Es mejor hacerla con mucha antelacién (el dia antes).
En el momento de servir se puede poner perejil pica-
do o menta.

Gazpacho de cerezas

Ingredientes:

m |/2 kg. de cerezas o picotas bien maduras.
m 2 tomates muy maduros.

m |/4 pimiento verde.

m | /4 pepino pequeno.

m |00 gramos de miga de pan.

m | /4 diente de ajo.

m 30 ml. de aceite de oliva.

m Sal.

m Vinagre de Mddena o de Pedro Ximénez.

Modus operandi:

m Deshuesar las cerezas.

m Colocar los tomates, el pimiento, el pepino y el ajo
en la batidora y triturar hasta deshacer completa-
mente.

m Anadir las cerezas y la miga de pan y triturar hasta
consistencia de pasta fina.

m Anadir el aceite, sal y vinagre sin parar la batidora.
m Probar y rectificar de sal si es necesario.

m Meter al frigorifico durante un par de horas para que
esté bien frio.

m Servir en vasitos frios de chupito.
m Adornar cada vasito con una cereza.

Nota:

Si no se usa Thermomix, es aconsejable pelar los
tomates.




Pimientos rellenos de arroz
con pechuga de pollo

Ingredientes:

m 4 pimientos rojos medio maduros (veteados con
verde).

m 400 gramos de arroz.

m 400 gramos de pechuga de pollo.

m 4 tomates grandes bien maduros.

m Sal.

m Pimentdn (una cucharita del café).

m Azafran.

m Perejil.

m 2 dientes de ajo.

m Aceite de oliva.

m | y 1/2 vaso de agua.

Modus operandi:

m Freir los ajos y sacar.

m Cortar la carne en daditos, dorarla en el aceite y
reservar.

m Escaldar y pelar los tomates, partirlos en dados para
freirlos.

m Sofreir ligeramente el tomate.

m Agregar el pimentdn, con el fuego muy suave para
que no queme y amargue.

m Agregar el arroz al tomate, mezclar bien y anadir el
perejil, azafran y la sal al gusto y el agua, dejando
cocer unos 7 minutos aproximadamente, removien-
do continuamente. Apartar del fuego.

m Anadir la carne y mezclar todo muy bien, haciendo
una pasta para el relleno.

m Lavar los pimientos y cortar la base del pedunculo y
vaciar las semillas.

m Rellenar los pimientos con la mezcla de arroz y
tomate, procurando dejar espacio para que el arroz
se hinche. Poner de nuevo la base del pedunculo y
sujetar con 2 palillos para que no abra.

m Colocar los pimientos en una bandeja de hornear y
meter al horno a temperatura de 160 -170 °C, dejan-
dolos hasta que los pimientos se vean perfectamen-
te asados. En ese momento, el arroz estara perfec-
tamente cocido y listo para saborear.

Melocotones en vino

Ingredientes: para 4 personas

m 4 melocotones maduros pero no blandos.
m Vino de Jumilla.

Modus operandi:

m Pelar los melocotones y partirlos en trozos de 3-4
cm.

m Colocar los melocotones en una jarra con tapa
(sirve un bote de vidrio del zumo) y cubrirlos con un
buen vino tinto de Jumilla, de crianza a ser posible,
que tiene un color precioso.

m Meter al frigorifico al menos 3 horas antes de con-
sumirlo para que dé tiempo a que el melocotdn
absorba el vino en su superficie, adquiera un tono
violaceo y se impregne del sabor del vino, convir-
tiéndose en un manjar exquisito.

m Servir en cuencos muy frios.

Nota:

Si se quiere suavizar el sabor del vino, pueden anadir-
se dos cucharaditas de azucar y un trocito de canela
en rama, aunque se desvirtua un poco la nota natural
de los dos sabores.




GADIR

Bodega: Osborne.

Variedad: Palomino y Chardonnay.
Elaboracion: Vinificaciéon en blanco, con fer-
mentacion controlada a baja temperatura.
Cata: Amarillos paélido brillante y con refigjos
verdes, fresco y equilibrado, con agradable
paso en boca y recuerdo frutal.

Servicio: Consumir fresco, entre 8-12 °C.
Maridaje: Acompafna muy bien todo tipo de
pescados, mariscos, arroces, pastas, asi como
jamon y quesos frescos.

Corcho: Sintético, para garantizar todas las
virtudes de este vino.
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Abell6 Linde y BDP FRIO han unido sus esfuerzos para iniciar la comercializaciéon de un nuevo
servicio de suministro de hielo seco en toda Espana a través de la web www.bdpfrio.com

Nuevo servicio de suministro de hielo seco

menudo el envio de productos

en condiciones de congelacion

obliga a las empresas a disponer
de un inmovilizado econdémico y fisico
que resulta poco rentable, ya que requie-
re una logistica compleja, realizar la bus-
queda del suministro de hielo seco y dis-
poner de un stock de envases especifi-
cos que se precisan para el envio del
producto.

Este novedoso servicio desarrollado
por Abell6 Linde y BDP FRIO cumple con
las expectativas del cliente preocupado
en disponer en una unica gestiéon, con un
solo interlocutor, de:

- El envase apropiado.

- El tipo y volumen de hielo seco necesa-
rio.

- La entrega puntual en las condiciones
establecidas.

Todo ello garantizando el manteni-
miento de la cadena de frio durante
varios dias, una rapida expedicion y una
reduccion de costes.

Una solucion a medida para aquellas
empresas que o bien no disponen de un
volumen suficientemente grande de con-
sumo como para que produzcan in situ
su propio hielo seco, o bien no disponen
de espacio ni de personal para gestionar
embalaje en stock.

BDP FRIO

BDP FRIO nace en el afio 2005 para
mejorar las soluciones existentes en las
empresas con requerimientos puntuales
o irregulares en la cadena del frio.

Para ello dispone de un equipo de pro-
fesionales multidisciplinar con avalada
experiencia en logistica y gestién del frio.

Abell6 Linde

Empresa fundada el 1907, pertenece
al Grupo aleman Linde AG, lider en el
mercado de gases en Europa y uno de
los suministradores mas importantes a
nivel mundial. La division de gases
industriales y medicinales responde a
mas de un millén y medio de clientes en
mas de 50 paises. En Espafia, Abelld
Linde dispone de 14 centros de produc-
cion y envasado.

g:*'

“SU EMPRESA DE INSTRUMENTACION”

TECNOQUIM, S.L.

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

Certified ISO 9001 by

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

i 8
s Bk

LS

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

Delegacion: Poligono Industrial. Campollano. Calle D,Parc. 57, Nave 9. 02007 ALBACETE
TIf/Fax: 967609860 / E-Mail: albacete@tecnoquim.es WEB: http://www.tecnoquim.es
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écomo metes una calabaza / \
en un brik de sopa?

ALEX. 5 adios

JY SI UN Dia
TODO FUERA ASI DE FACIL?

Imaginate que un buen dia
encuantras una sencilla solucian,
COue ampiezas a ver el mundo
Ccon oftros 0jos, con una sonrisa.
Cue todo &8 mas facil, hasta o
gue antes resultaba imposibla.
e los problemas terminan
antes de empeazar

Ese dia puade ser hoy mismo
En HRS Spiratubea creamos
solucionas an procesos
industriales que simplifican
la produccion de diferentes
sactores. Miramos al futuro
Nos acercamos a &l para
disfrutarlo,

Asi de facil. O
HRS

P || |, O |

mdoi@hre-spiratube.com
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Experiencia de trabajo: Regiones de
Campania y de Murcia

El Centro Tecnoldgico de la
Conserva y Alimentacién ha
promovido junto con la socie-
dad EU-TEAM de Benevento
(Italia), ente de formacion acre-
ditado de la Reggione Campa-
nia y la Universita degli Studi
de Sannio, un proyecto de prac-
ticas en empresas internacio-
nal, dedicado a 50 jévenes li-
cenciados italianos residentes
en la Regiéon de Campania, Ita-
lia. Este proyecto ha sido finan-
ciado por la Regiéon Campania
en el Programa 3.2 del POR
Campania.

El proyecto denominado “In-
novar en la formacién, para
dar servicio a las empresas en
la internacionalizacion de los
mercados” nace del concepto
de que el proceso de innova-
cion y de apertura a los merca-
do extranjeros tiene hoy en dia
un papel determinante para au-
mentar la competitividad de las
empresas, sobre todo de aque-
llas del sector agroalimentario,
fuente natural de la economia
murciana y campana (ltalia).
Uno de los retos que las em-
presas europeas deben afron-
tar con urgencia es precisa-
mente el de adquirir la capaci-
dad de introducir innovacién
tanto en los procesos como en
el desarrollo de nuevos pro-
ductos. Para ello es necesario
fortalecer la formacién de los
recursos humanos y, en espe-
cial la de los jévenes.

La finalidad del proyecto era
formar profesionales italianos
en un contexto organizativo/
productivo europeo (CTC, em-
presas e instituciones de la Re-
gién de Murcia), para adquirir
nuevas capacidades y metodo-
logias y poder posteriormente
implantarlas en un contexto
empresarial de la Region Cam-
pania (Italia).

En primer lugar el CTC se en-
cargo de subdividir, en funcién
de cada perfil profesional, a ca-
da uno de los 50 becarios en
subgrupos de trabajo, y de in-
sertarlos en varios departa-
mentos del CTC y de empresas
e instituciones, que habian ma-
nifestado intereses en este sen-
tido. Los perfiles profesionales
de estos jovenes estaban clasi-
ficadas en tres areas de conoci-
miento diferentes: Técnica-
cientifica (bidlogos, biotecno-
logos, agronomo estadisticos y
ciencias ambientales), tecnol6-
gica-ingenieril (informatica, te-
lecomunicaciones, ingenieria,
informatica, ingenieria ambien-
tal y territorial, ingenieria de los
materiales, arquitectura) y juri-
dica-econémica (derecho, eco-
nomia, empresariales, gestion
de servicios turisticos, ciencias
politicas y comercio).

Las empresas e instituciones
que han participado en este
proyecto son: Agrupaciéon de
Conserveros y Empresas de Ali-
mentacion, Centro Tecnoldgico
del Metal, Fundacién Universi-
dad Empresa de Murcia, ENAE,
[lustre Colegio de Economistas
de la Region de Murcia, Uni-
versidad de Murcia (Facultades
de Econémicas, Medicina y Ve-
terinaria), Universidad Catolica
de San Antonio (Ciencia y Tec-
nolégica de los Alimentos, Vi-

cerrectorado de Relaciones In-
ternacionales y Vicerrectorado
de Alumnado), Federacién de
Mujeres de la Region de Murcia
“Carlota O’Neill”, CIFOC-MUL-
TIGESTION, PROEXPORT,
APOEXPA, PLURAL, FREMM,
ASAJA, UCOMUR, IR CONSUL-
TING, HRS SPIRATUBE, CO-
META BLUE, ALQUIBLA, FE-
COAM, CONSULTORES CSA,
BESTBEFORE ARQUITECTU-
RA y Grupo Foro.

Cada uno de los becarios se in-
corporo a su puesto de trabajo
bajo la tutela de un tutor de la
empresa que le acogio, orientd
y formoé para aumentar sus ca-
pacidades profesionales. La ex-
periencia practica de trabajo ha
durado los cuatro meses com-
prendidos entre primero de fe-
brero y finales de mayo.

Por otra parte, el CTC ha tutori-
zado la experiencia de trabajo
en su conjunto, durante todo
este tiempo, con cada uno de
los jévenes, mediante reunio-
nes quincenales, en las cuales
se realizaba un informe-en-
cuesta, se comentaban las difi-
cultades que habian encontra-
do, la marcha en general de la
experiencia y se realizaban en-
trevistas personales con objeto
de llevar a cabo una evaluacion
continua y poder mejorar los
diferentes aspectos planteados.
El informe final de cada uno de

los jovenes participantes de es-
ta experiencia refleja un alto
grado de satisfaccion desde el
punto de vista laboral y huma-
no. También en el informe se
expresan las nuevas capacida-
des que han adquirido en las
empresas € instituciones mur-
cianas para poder transferir es-
te conocimiento a su region
campania y crear futuros enla-
ces econdmicos entre la Region
de Murcia y la Campania. Tam-
bién las empresas y entidades
de acogida han expresado en
su mayoria un alto grado de sa-
tisfaccion por el trabajo desa-
rrollado por estos recién titula-
dos italianos.

Por ultimo, decir que EU-TEAM
ha felicitado la gestion llevada a
cabo por el CTC y ha calificado
esta experiencia de trabajo co-
mo un rotundo éxito por los re-
sultados obtenidos y porque por
primera vez en los afios en los
que se ha llevado cabo este tipo
de proyectos, no ha habido
abandonos y todos los jévenes
licenciados han terminado su
compromiso de permanecer
cumplido los cuatro meses en
una entidad de Murcia. De he-
cho la gran mayoria expreso cla-
ramente su deseo de permane-
cer mas tiempo en Espafia. EU-
TEAM también ha expresado
que tras la consecucion de estos
buenos resultados pretende te-
ner proximas y nuevas iniciati-
vas de colaboracién y de reali-
zacién de proyectos con el CTC.
Por ultimo, CTC quiere agra-
decer publicamente la dispo-
nibilidad y la capacidad for-
mativa a todas las empresas y
entidades que han participado
en la experiencia de trabajo,
puesto que a ellas se debe en
gran parte el cumplimiento del
objetivo del proyecto y el éxito
obtenido.

CTC 47



B BREVES

Una alternativa a la crisis del limon

Limén en lata

Los productores de limoén de
Alicante, Murcia y Andalucia
buscan en el sector de las con-
servas una alternativa para
salir de la crisis de rentabilidad
de este cultivo. El objetivo es
poder sustituir el acido citrico
artificial que llevan los encurti-
dos por el zumo de limoén
natural. Los ensayos técnicos
ya se estan realizando con pro-
ductos como alcachofas,
pimientos o mermeladas y lo
que se pretende es que las
200.000 toneladas de limén
que actualmente se derivan a
la transformacién en zumos
—el 20% de la produccion total—
aumenten hasta las 300.000 y
parte de éstas se utilicen como
conservante. Este incremento
impulsaria las ventas de los
agricultores, al mismo tiempo
que las de los transformado-
res. La Interprofesional Ailim-
po, que agrupa a las organiza-
ciones nacionales de producto-
res de limoén y pomelo, a las
cooperativas y a comercializa-
dores, ha alcanzado un acuer-
do con el Centro Tecnolégico
de la Conserva de Murcia,
donde desde hace tres meses
se realizan ensayos para
demostrar lo que los cultiva-
dores sostienen desde siem-
pre: «que el limoén es un con-
servante natural que debe
aprovecharse», segun aseguro
Antonio Garcia Navarro, vice-
presidente de Ailimpo.

De la crisis

a la innovacion

No obstante, esta antigua cer-
teza no se habia planteado
como posibilidad real hasta
que el sector ha entrado en
crisis. En los ultimos afos, el
exceso de oferta, los bajos pre-
cios y la fuerte presion que
impone en el mercado nacio-
nal la competencia de paises
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terceros como Argentina o
Turquia ha motivado a los
productores a lanzarse a con-
firmar la veracidad de su cre-
encia. «A innovar», segun
subrayaba el técnico hortofru-
ticola de Coag, Joan M. Mesa-
do. «El objetivo del proyecto es
poder demostrar cientifica,
técnica y econdmicamente
que se puede sustituir el con-
servante E330 por el zumo
natural del limén», aseguraba
el director de Ailimpo, José
Antonio Garcia.

Esta pretension no se quedara sélo
en un trabajo de investigacion, sino
que que con los datos que se obten-
gan a lo largo de un afio de ensa-
yosy cdlculos de rentabilidad «se los
presentaremos a la industria con-
servera para demostrarle que es
posible», afiadia el director de la
Interprofesional. «De hecho, la
industria del limén ya esta expor-
tando a Alemania zumos para las
conserveras, ya que en este pais
son muy exigentes con el trata-
miento de los alimentos y prefieren
los sistemas naturales», apostillaba
José Antonio Garcia.

Un estudio de los costes
Los productores pretenden
acabar con las reticencias
sobre el aumento de costes
que las grandes empresas de
encurtidos puedan plantear.
«La incorporaciéon del zumo
apenas representa una peseta
mas —en calculos monetarios
antiguos— por unidad», valora-
ba, en una primera estimacion
el directivo de la Interprofesio-
nal. En cualquier caso, el estu-
dio econdmico, que completa-
ra al cientifico, no estara deta-
llado hasta dentro de un afio.
Hace unos meses que en el
Centro Tecnoldgico de la Con-
serva de Murcia ya se estan
probando las propiedades del
limoén para encurtir. Mediante
un proceso térmico que parali-

za la funcién enzimatica (dete-
rioro u oxidaciéon de los ali-
mentos) se incorpora una
minima cantidad del zumo
(apenas un 3% del contenido
total) a los tarros que contie-
nen alcachofas, pimientos o
mermeladas de fresa y melo-
cotoén, explicaba Juan Alarcén,
del instituto murciano.

Domingo,13 mayo 2007
Los citricultores inician un
proyecto para demostrar la
viabilidad de sustituir en las
conservas los acidulantes por
el zumo natural. La Interprofe-
sional Ailimpo acuerda con el
Centro Tecnolégico de la Con-
serva de Murcia desarrollar el
trabajo de investigacién. Los
primeros ensayos se realizan
con tarros de alcachofas,
pimientos y mermeladas, pero
también se probara en zumos.
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Los datos

1.000.000 de toneladas son
los datos de la ultima cosecha
de limén, procedentes de las
provincias de Alicante, Murcia,
Almeria y Malaga.

400.000 son las toneladas
que se producen en la provin-
cia de Alicante, que junto con
Murcia, lidera el volumen de
actividad y cultivo de este
fruto a nivel nacional.
100.000 son las toneladas
de limén que la Interprofe-
sional Ailimpo espera afadir
a las 200.000 actuales que se
derivan para la transforma-
ciéon en zumos. 25% es el
porcentaje de la cosecha que
este afio prevén los agricul-
tores que se quede sin reco-
lectar debido a la crisis por el
exceso de oferta, los bajos
precios y la competencia de
terceros paises.
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Presentacion de las nuevas variedades de almendro
y albaricoquero del CEBAS-CSIC

La Regién de Murcia cuenta
con una importante tradicion
en el cultivo del almendro y el
albaricoquero. Ambos cultivos
presentan actualmente una se-
rie de dificultades que ponen
en peligro su rentabilidad. Mu-
chas de ellas pueden resolverse
satisfactoriamente mediante la
Mejora Genética.

En el Departamento de Mejora
Vegetal del CEBAS-CSIC se de-
sarrollan Programas de Mejo-
ra enfocados a resolver algu-
nos de estos problemas. Si-
guiendo la tradiciéon de nues-
tro Departamento de Mejora
Vegetal, presentamos aqui
nuevas variedades de almen-
dro y albaricoquero que vie-
nen a dar respuesta a necesi-
dades actuales de productores
y consumidores.

Los riesgos de helada en flora-
cién del almendro son el prin-
cipal azote de esta especie en
muchas éareas de cultivo. Las
variedades conocidas como de
“floracién tardia” vinieron a li-
mitar estos riesgos en muchas
areas intermedias. Sin embar-
go, en muchas zonas del inte-
rior, donde las heladas persis-
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ten a lo largo de todo el mes de
marzo y buena parte de abril,
estas variedades son de una
eficacia limitada. Se necesita-
ban nuevas variedades de flo-
racién aun mas tardia, capaces
de superar esas dificultades.

Las nuevas variedades de “flo-
racion extra-tardia” PENTA y
TARDONA florecen en las zonas
mas frias entre 10y 20 dias mas
tarde que las variedades ante-
riormente resefiadas y son ade-
mas autocompatibles y produc-
tivas. Por ello representan un
notable avance para colonizar
con éxito las areas extremada-
mente frias. En cuanto a las nue-
vas variedades de albaricoque-
ro, decir que vienen a dar una
respuesta efectiva a la demanda
de nuevas variedades con ele-
vada calidad gustativa, caracte-

ristica importantisima que com-
plementan otras tales como car-
ne naranja y notable chapa roja,
asi como buen tamafio y condi-
ciones para la manipulacion. Es-
tas variedades, denominadas
contra la tradiciéon con nombres
femeninos: TONI, ROSA, ES-
TRELLA, MARAVILLA y SUBLI-
ME, vienen a cubrir un periodo
de maduracién que oscila, de-
pendiendo de afios y zonas de
cultivo, entre el 15 de mayo y el
10 de junio. Son variedades
pensadas basicamente para el
consumo en fresco y entende-
mos que, por sus caracteristicas,
nos han de situar en una posi-
cion ventajosa frente a la com-
petencia europea, cuestion de
especial interés por ser éste el
principal destino de nuestras ex-
portaciones.
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“Soluciones de sus necesidades”

Pasteurizacion
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Plantas Asépticas

Intercambladores

Poligono Industrial Los Romerales - Parc. 3 y 4 - 30520 Jumilla - Murcia - Espana
Teléfono: + 34 968 716 018 - Fax: + 34 968 780 682

Lideres en diseno y fabricacion de sistemas para la industria alimentaria
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Medina Precioso presento el cluster
agroalimentario en el CTC

El pasado dia 19 de junio, el sa-
lon de actos del Centro Tecno-
légico Nacional de la Conserva
y Alimentacion (CTC) fue el es-
cenario elegido para que el
consejero de Educacion y Cul-
tura, Juan Ramoén Medina Pre-
cioso, presidiera el acto de pre-
sentacion de “El cluster de co-
nocimiento agroalimentario en
el marco del Plan Regional de
Ciencia y Tecnologia de la Re-
gion de Murcia 2007-20107, ac-
to que organizé la Agrupacién
de Conserveros y Empresas de
Alimentaciéon de Murcia, Ali-
cante y Albacete.

El cluster agroalimentario es la
plataforma donde todos los
agentes implicados trabajan so-

NUEVA GENERACION
DE FOTOMETROS

bre los conocimientos y recur-
sos del sector, para asi poder
afrontar de manera conjunta fu-
turos desafios, sefialando los
ambitos de actuacion estratégi-
cos a los que debe ser dirigido
el potencial humano y material
durante los proximos afios, pa-
ra aumentar la competitividad

de las empresas una vez traza-
das las principales lineas de in-
vestigacion. Las conclusiones
de las mesas de trabajo del clus-
ter han sido recogidas en un li-
bro que se distribuy¢ en el acto
de presentacion y cuya finali-
dad es que las empresas del
sector agroalimentario conoz-

DISTRILAB

can los trabajos cientificos rea-
lizados en su ambito de activi-
dad, ya que las exigencias de
los consumidores que deman-
dan alimentos cada vez mas se-
guros, respetuosos con el medio
ambiente, con un mayor valor
afiadido y de bajo coste, obli-
gan a mejorar los sistemas de
produccion y los procesos, re-
sultando de vital importancia la
innovacion para poder mejorar
la competitividad de las empre-
sas murcianas. El acto también
conté con la participacién de Jo-
sé Garcia Gomez, presidente de
la Agrupacion de Conserveros y
del Centro Tecnolodgico de la
Conserva, asi como con José Ce-
garra, del Grupo Foro.

e-mail: distrilab@retemail.es

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

D DISTRIBUIDORES PARA
LABORATORIOS, S.L.

La revolucién en el analisis del agua

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

¢ Portatil, con bateria incorporada (opcional).

¢ Facil actualizacion de nuevos métodos mediante
un Memochip.

¢ Medidas simultaneas para correcciones de
tubidez.

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

NOVA 30: e 6 filtros.
e Solo acepta tests Spectroquant en cubetas.
* No es programable con nuevos métodos.
NOVA 60: ® 12 filtros.
¢ Acepta test Spectroquant en cubetas y reactivos.
e Programable con nuevos métodos.

Nuevo sistema de opticas

¢ Sin partes mecanicas ni moviles.

¢ Filtros en técnica diodo array con haz de
referencia.

¢ Todo controlado por un completo software.
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Guia de recursos hiotecnolagicos de la Region de Murcia

o

s B

I*
Director del INFO y Consejero de Industria
mostrando la Guia.

El consejero de Industria y Me-
dio Ambiente, Benito Mercader,
ha presentado esta mafiana la
“Guia de Recursos Biotecnol6-
gicos de la Regién de Murcia”,
una publicaciéon pionera en el
conjunto de Espafia y editada
por el Instituto de Fomento, que
nace con la finalidad de ser un
instrumento practico para el
empresariado regional, y que
tiene como principal objetivo la
recopilacion de toda la oferta
tecnolégica desarrollada por los
centros de investigacion de la
Regidn en este sector.

La publicacion, ademas de re-
coger las lineas de investigacion
y la oferta tecnoldgica de todos
los agentes implicados en el sec-
tor de la biotecnologia, como
Universidades, centros de in-
vestigacion del Sistema Murcia-
no de Salud, CEBAS, IMIDA, el
Centro Oceanografico y los Cen-
tros Tecnolégicos Nacional de la
Conserva y el Centro Tecnologi-
co de la Energia y Medio Am-
biente, incluye también un lista-
do de organismos, fundaciones,
asociaciones, entre otros, que

estan relacionados de alguna
manera con este sector, ademas
de ofrecer una relacion de las
ayudas publicas a las actuacio-
nes de esta materia.

En total se han publicado 900
ejemplares de esta “Guia de Re-
cursos Biotecnoldgicos de la Re-
gion de Murcia”, que sera distri-
buida entre empresas biotecno-
logicas regionales, entre empre-
sas de sectores tradicionales de
la Region con potencial para in-
corporar algun proceso o pro-
ducto biotecnolégico en su acti-
vidad, como el caso de empre-
sas de sectores tales como agro-
alimentario, quimico-farmacéu-
tico, cosmético, detergentes y
medio ambiente, entre otras.
Pero el proposito es ir mas alla
en su distribucion, ya que se re-
mitird a organizaciones empre-
sariales, y también entre em-
presas asistentes a ferias y con-
gresos de ambito nacional, con
el objetivo de dar a conocer los
recursos y la oferta cientifica de
nuestra Region. Ademas de su
distribucién en papel, la guia
estara disponible en formato
electronico y podra ser descar-
gada en la pagina web del IN-
FO, www.ifrm-murcia.es/bio-
tecnologia.

Sector estratégico

El Plan Estratégico de la Re-
gion de Murcia aboga por el
hecho de que la innovacién

sea uno de los ejes vertebra-
dores de las acciones encami-
nadas a consolidar el creci-
miento econdémico regional,
de ahi que la Consejeria de In-
dustria y Medio Ambiente ha-
ya realizado una apuesta por
sectores de gran valor afiadi-
do, como es el caso del sector
de la biotecnologia. Un sector
que se perfila como el multi-
sector de mayor dinamismo
en los proximos afios y cuyo
impacto econémico en secto-
res como la agricultura y la
alimentacioén, la medicina y

la farmacia, ha sido y va a se-
guir siendo muy considerable.
En estos dos ultimos afios, la
inversién en biotecnologia re-
lacionada con proyectos del
Instituto de Fomento, los cuales
representan tan solo una parte
de la inversion total de la Re-
gion, ha sido de casi 9 millones
de euros, con 22 proyectos
aprobados (proyectos que en el
afio 2006 crecieron en un 75%
con respecto al afio anterior, de
8 se paso a 14) y una inversion
subvencionada de mas de 1,5
millones de euros.

Premio de la Camara de Comercio
para Premium Ingredients

La empresa asociada al CTC,
Premium Ingredients, con se-
de en el Poligono Industrial
Oeste, recibio el pasado mes
de junio el Premio Mercurio
de la Camara de Comercio de
Murcia en la categoria de In-
dustria en el ejercicio de 2006.
El premio le fue otorgado en
el transcurso de la “Noche de
la Economia Murciana”, cita
anual en la que la Camara rin-
de homenaje a las empresas y
a los empresarios murcianos a
través de sus galardones, y
que conto con la presencia del

presidente de la Comunidad
Auténoma de la Region de
Murcia, Ramén Luis Valcarcel.
Premium Ingredients es una
empresa dedicada a la elabo-
racion y comercializacion de
preparados alimenticios, que
facilita féormulas exclusivas a
sus clientes, entre los que se
encuentran las mejores firmas
del sector de la alimentacion.
Este premio consolida la tra-
yectoria de Premium, que en
2005 ya fue distinguida como
Mejor Empresa Alimentaria
Espafiola.

Centro

Conserva y

Tecnologico
Nacional de la

Alimentacian

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

» Toma de muestras y andlisis de aguas residuales y

residuos solidos.

ambiental.

« Declaraciones anuales de medioambiente.
« Certificaciones ambientales trianuales.

* Realizacion de certificados ECA en materia ambiental.
* Realizacion de informes ambientales.

* Auditorias y diagndsticos ambientales.

* Asesoria en Legislacion.

* Desarrollo de estudios y planes de adecuacion
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El CTC participa en la VIl edicion de la Word Canned

Decidous Fruit Conference

El CTC particip6 en la octava ediciéon de la World Canned Deci-
duous Fruit Conference que se celebré en Sacramento (California-
USA) del 15 al 19 de abril de 2007. Esta conferencia que se viene
realizando cada dos afios, retine a los productores de fruta de hue-
so para la produccién industrial siendo los paises integrantes de
esta Conferencia: Chile, Grecia, Australia, Estados Unidos, Suda-
frica, Argentina y Espafia.

Entre los objetivos de la Conferencia se encuentra estrechar lazos
de cooperacion entre las distintas delegaciones, asi como el in-
tercambio de experiencias en los distintos paises de forma que ca-
da una de estas delegaciones exponen las producciones y expor-
taciones a nivel industrial, costes de fabricaciéon y las produccio-
nes en fresco. También se dan datos del consumo de estas frutas
en conserva en los distintos paises.

Con estos datos los paises productores pueden saber si el consu-
mo de sus elaborados a nivel mundial aumenta o disminuye pa-
ra disefiar acciones de promocién de estos productos.

En esta Conferencia se llegé al acuerdo de difundir el valor nutri-
cional de los elaborados de fruta en conserva desmontando tres
conceptos erréoneos muy generalmente aceptados por el consu-
midor: la fruta en conserva no tiene nutrientes, contiene conser-
vantes y el almibar no es bueno para la salud. Todas las delega-
ciones se comprometieron a realizar acciones en sus paises para
hacer llegar al consumidor el poder nutricional y saludable de la
fruta en conserva asi como la ausencia de conservantes.

Otro de los acuerdos con los que culminé esta conferencia fue la
necesidad de innovar en nuevos formatos y envases que hagan
estos elaborados mas atractivos para el consumidor.

Actividades de la Conferencia

Actividades de la Conferencia
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Acuerdo de alianza estratégica

El pasado mes de mayo se fir-
mo un acuerdo entre siete cen-
tros tecnolégicos con el objeti-
vo de crear una Alianza de In-
vestigacién (CEIDe@) para im-
pulsar, de forma estructurada,
la colaboracion estratégica a
largo plazo entre varios centros
tecnologicos complementarios
entre si, para propiciar el desa-
rrollo de proyectos de [+D+i en
el ambito de las tecnologias de
envase y embalaje aplicadas a
los productos alimentarios.

Los firmantes del acuerdo son
el Centro Tecnolégico Nacional
de la Conserva y Alimentacién
(CTC) de Murcia, el Centro Na-
cional de Tecnologia Alimenta-
ria (CNTA) de Navarra, el Centro
Tecnologico Agroalimentario
de Extremadura (CTAEX), la
Asociacion Nacional de Fabri-
cantes de Conservas de Pesca-
dos y Mariscos. Centro Técnico
Nacional de Conservaciéon de

los Productos de la Pesca (AN-
FACO-CECOPESCA) de Galicia,
el Instituto Tecnologico del Em-
balaje, Transporte y Logistica
(ITENE) y el Instituto Tecnolo-
gico del Plastico (AIMPLAS) de
la Comunidad Valenciana y la
Fundacién LEIA, C.D.T. del Pa-
is Vasco.

CEIDe@ proporcionara una ma-
yor cohesion entre centros que
hasta ahora dirigen sus esfuer-
zos de investigaciéon de forma
dispersa, creando un equipo
multidisciplinar de mayor enti-
dad, de tal modo que se favorez-
ca, aprovechando sinergias, la re-
soluciéon a problematicas actua-
les y futuras asociadas a la utili-
zacion de envases y embalajes
en estos productos alimentarios y
la cadena de distribucién de los
mismos, asi como realizar inves-
tigacion en tecnologias punteras
de aplicacion en dicho ambito.
La Alianza perseguird, por un

Forma y plazo de presentacion
La concesion de los Premios habrad de

solicitarse por los interesados antes del dia
1 de septiembre de 2007, cumplimentando
la correspondiente solicitud segiin modelo

que se adjunta y acompafiando una memoria
explicativa de las actividades por las que

se considera que el candidato es merecedor

del premio y todo el material que estimen

oportuno.

La solicitud se presentard en el Registro
General de la Consejeria de Agricultura y
Agua, Plaza Juan XXl s/n. 30071 Murcia

y la memoria debera ir en sobre o paquete
cerrado, dirigido al Consejero de Agricultura

y Agua, con la inscripcion «Premio Calidad

Agroalimentaria».

=
Regié

Consejeria
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Agricultura y Agua

Premio a la Empresa
de Agroalimentaria
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lado, la realizacion de activida-
des de investigacion basadas
en las necesidades de las em-
presas espafiolas, para contri-
buir a incrementar la competi-
tividad de las empresas en un
entorno internacional de glo-
balizaciéon y mayor competen-
cia. Ademas, la Alianza preten-
de y realizara actividades para
fomentar que los resultados ob-
tenidos se difundan amplia-
mente para favorecer la utiliza-
cién de los mismos por parte
del sector empresarial.

Como primer resultado de esta
alianza se ha presentado un
proyecto de investigacién den-
tro de la convocatoria de “Fo-
mento de la Investigacion Téc-
nica para Proyectos Consorcia-
dos —CONSORCIA” Orden
ITC/1012/2007, realizada por la
DG-Pyme del Ministerio de In-
dustria, Turismo y Comercio, cu-
yo objetivo principal es el desa-

rrollo de envases activos en ma-
teriales plasticos con compues-
tos con capacidad antioxidante,
con buenas propiedades de re-
sistencia térmica y mecanica pa-
ra el empleo en alimentos gra-
SOS.

Con este proyecto se pretende
generar la tecnologia adecua-
da para el empleo de envases
plasticos en aplicaciones en las
que actualmente, bien por pro-
blemas de resistencia mecanica
y térmica o por conservacion
del alimento, no es posible su
uso. De esta forma los envases
plasticos seran compatibles con
el envasado de alimentos gra-
sos (pescado, carnicos, quesos y
productos hortofruticolas) y con
los procesos de conservacion
habituales (esterilizacion térmi-
ca, esterilizacién por altas pre-
siones, envasado en atmosfe-
ras modificadas y pasteuriza-
cioén).
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B 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/

Sistema de ins-
peccion visual
para productos
de reposteria
Oferta
27060712

Un centro italiano de 1+D ha
desarrollado un instrumento
que responde a las necesida-
des de fabricantes de produc-
tos de reposteria para garanti-
zar una calidad estable y me-
dible en relacion al nivel de
coccion de los productos y a la
posible presencia de defectos
de forma o anomalias. El siste-
ma integra diferentes tareas,
realizadas generalmente por
diversos aparatos y operadores
humanos, en una solucion
sencilla, muy eficiente y en
tiempo real. La empresa busca
socios de la industria alimenta-
ria para probar la nueva apli-

cacion.
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Nuevos senso-
res quimicos
fluorescentes
para detectar
citrato y acido
citrico

Oferta
28060713

Una universidad espafiola ha
desarrollado nuevos sensores
que son sensibles en concen-
traciones menores de citrato y
acido citrico, ofrecen resulta-
dos en menos tiempo y son
mas faciles de sintetizar. Esta
tecnologia esta indicada para
las industrias alimentaria y far-
macéutica. También puede uti-
lizarse en biomedicina como
una posible herramienta para
el diagnostico del cancer. La
universidad busca socios para
licenciar las moléculas o alcan-
zar acuerdos de cooperacion
técnica para buscar nuevas
aplicaciones.
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Nuevos envases para salsas

y sopas

Demanda 12060710

Una division de salsas y sopas
de una empresa britanica de
servicios alimenticios esta inte-
resada en desarrollar nuevos
envases para sus productos. La
empresa utiliza actualmente
envases de polipropileno de
tres tamafios diferentes y bus-
ca otros tipos de envases (en-
vases de plastico de tipo PLA,
tetra packs, bolsas o jarras de
vidrio). Estos envases deben
ser biodegradables, composta-
bles y deben estar fabricados
con materiales reciclables.

Nuevo método para esterilizar
pimentdn sin alterar sus
propiedades organolépticas
Demanda 01060705

Una PYME espafiola especiali-
zada en la produccién de pi-
menton esta interesada en es-
terilizar su producto. Los méto-
dos actuales, irradiacion y va-
por a alta temperatura, no son
efectivos para el pimentén. La
irradiacion mantiene las carac-
teristicas organolépticas pero
debe indicarse que el producto
ha sido sometido a irradiacion.
La esterilizacion por vapor a
alta temperatura altera el olor,
color y sabor del pimentédn. La
empresa esta interesada en al-
canzar acuerdos de coopera-
cion o comercializaciéon con
asistencia técnica para imple-
mentar un nuevo método.

Suplementos de calcio y fésforo
Oferta 07060710

Una empresa britanica ofrece
para licencia un nuevo suple-
mento de fosfato de calcio pa-
ra incorporarlo en la férmula
de alimentos funcionales. La
tecnologia es una metodologia
para la formacion segura y es-
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pontéanea de nanoparticulas de
fosfato de calcio en una solu-
cién coloidal incolora, inodora
y termoestable. El calcio y fos-
fato integrados en las nano-
particulas son esencialmente
idénticos al calcio y fosfato de
la leche.

Nueva etapa de poliestireno
para tazas de café de
plastico/papel

Oferta 04060708

Un inventor turco ha desarro-
llado una nueva tapa de plasti-
co para tazas de café de plasti-
co/papel. Esta tapa cubre la ta-
za completamente y evita la
posibilidad de que el liquido
de la taza pueda derramarse.
Para poder beber de la taza, el
consumidor so6lo tiene que
deslizar la tapa hacia un lado.
Este proceso puede repetirse
varias veces sin que se defor-
me la tapa. El inventor busca
socios interesados en producir
las tapas y tazas. Las empresas
buscadas deben tener expe-
riencia en la produccién de en-
vases alimenticios mediante
termoformado y productos de-
sechables. El inventor quiere
alcanzar acuerdos de licencia,
fabricacién o "joint venture".

Nuevas tecnolo- - W
gias de produc-

cion de cerveza

para un grupo in-

versor de Turquia

Demanda

22050706

Un grupo inversor turco espe-
cializado en el sector de la
construccion esta interesado
en invertir en el sector de la
cerveza en Turquia y busca
compafiias que dispongan de
nuevas tecnologias para la
produccion de diferentes tipos
de lineas de procesamiento de
cerveza. Estas tecnologias de-

ben reducir el periodo de fer-
mentacion de la cerveza y au-
mentar su calidad. El grupo in-
versor esta abierto a establecer
cualquier tipo de colaboracion.

Envase para almacenamiento
sin aire de alimentos

Oferta 07050703

Una empresa britanica ofrece
un envase para almacena-
miento sin aire de alimentos.
Se trata de un nuevo sistema
que permite mejorar el alma-
cenamiento tradicional de ali-
mentos a la vez que mantiene
la frescura de los productos
gracias a la expulsion del aire
que rodea a los alimentos. Este
sistema también mantiene la
calidad de los alimentos du-
rante el transporte y ofrece
una mayor estabilidad a los
productos almacenados. La ta-
pa del envase incorpora una
bomba manual para expulsar
el aire. La empresa esta intere-
sada en alcanzar acuerdos de
licencia.

Suplementos

alimenticios

liofilizados

Oferta 03050709

Una PYME polaca ha desarro-
llado una tecnologia para la
produccion de suplementos
alimenticios liofilizados. Los
suplementos son productos to-
talmente naturales que man-
tienen los valores nutricionales
de los alimentos naturales y
que pueden emplearse como
productos semielaborados en
diferentes sectores de la indus-
tria de procesamiento de ali-
mentos. La empresa esta inte-
resada en alcanzar acuerdos
de cooperacion técnica.

Produccion de frutas fritas

sin grasa

Oferta 03050711

Una PYME polaca ha desarro-
llado una tecnologia para la



produccion de frutas fritas sin
grasa. El producto desarrolla-
do es rico en nutrientes y tiene
menos calorias que las patatas
fritas. Este producto se obtiene
mediante un proceso especial
de secado que combina seca-
do tradicional y un proceso si-
milar al método de expansion.
La temperatura de todo el pro-
ceso no supera los 65°C, lo
que permite que el producto
mantenga un alto valor nutri-
cional, principalmente vitami-
nas. La empresa esta interesa-
da en alcanzar acuerdos de li-
cencia o vender el know-how.

Proceso de extrusion para la
produccion de nuevos alimentos
Oferta 02050707

Una universidad polaca de
agricultura ha desarrollado
una tecnologia para la produc-
cién de nuevos alimentos (sus-
tancias obtenidas a partir de
alimentos vegetales) mediante
un proceso de extrusion. La
porosidad, textura, frescura y
propiedades sensoriales de los
alimentos pueden variar de-
pendiendo de una serie de pa-
rametros de la maquina de ex-
trusion y de las caracteristicas
de la sustancia utilizada. La
universidad busca empresas
del sector alimentario para al-
canzar acuerdos de coopera-
cion con asistencia técnica.

Tecnologia para evitar

la deformacion de caramelos
Demanda 24040708

Una empresa polaca, lider en
la produccién de dulces y ca-
ramelos, busca una tecnologia
para la produccion de carame-
los blandos con relleno que
permita obtener la forma co-
rrecta del caramelo (estabiliza-
cion) después de su produc-
cion. La empresa esta interesa-
da en una receta, preparacion
0 agente. La compaifiia esta
abierta a establecer cualquier
tipo de cooperacion.

nistracion y traza- 5%
bilidad de miel -
nueva tecnologia
completa para la
cadena de pro-
duccion en la in-
dustria de apicultura

Demanda 24040709

Una asociacién privada ruma-
na sin animo de lucro busca

Sistema de admi- B .FE
L

un sistema informatico com-
pletamente desarrollado para
administracion y trazabilidad
de miel. En el caso de cadenas
de suministro de miel, esta in-
formacion incluye la confor-
macioén de todas las colmenas
y su identificacion unica y el
sistema debe hacer un segui-
miento de todo el proceso has-
ta que la miel llegue al consu-
midor. La asociacion busca
empresas para adquirir este
sistema, incluyendo el know-
how y formacion.

Instalacion y tecnologia para
secar frutas, vegetales y plantas
medicinales

Oferta 23040701

Una institucién publica ruma-
na de investigacion ha desa-
rrollado una instalacion y una
tecnologia para secar frutas,
vegetales y plantas medicina-
les con el objetivo de mejorar
sus condiciones, conservar y
mantener la calidad de pro-
ductos frescos. La ventaja de
esta instalacion es la reduccion
de costes de energia por kg de
agua extraida. La empresa
busca compafiias interesadas
en llevar a cabo las especifica-
ciones técnicas y producir la
tecnologia.

Nuevo método de vapor sobre-
calentado para descontaminar
y esterilizar alimentos

Oferta 19040711

Una empresa britanica ha de-
sarrollado una nueva tecnolo-
gia para esterilizacion de ali-
mentos frescos y secos me-
diante vapor sobrecalentado.
Esta tecnologia mata levadu-
ras, bacterias, enzimas y moho
sin afectar a las caracteristicas
del producto. La tecnologia se
basa en un equipo patentado
adaptable a cualquier tipo de
alimento. Esta tecnologia ofre-
ce un proceso rapido y barato
de esterilizacion que aumenta
la vida util de los alimentos. La
empresa esta interesada en al-
canzar acuerdos de coopera-
cion técnica y comercializa-
cion.

Impresion fotorrealista

en superficies en 3D

Demanda 04040712

Una PYME estonia busca una
tecnologia para la impresion
de imagenes de alta resolucion
en productos alimenticios con

superficies complejas en 3D.
La empresa prefiere una tec-
nologia de impresion directa,
aunque también aceptara tec-
nologias de impresién sobre
laminas moldeables planas. La
empresa esta interesada en al-
canzar acuerdos de coopera-
cién o comercializacién con
asistencia técnica.

Tecnologia de microencapsulado
Demanda 04040703

Una PYME polaca de la indus-
tria alimentaria busca expe-
riencia y tecnologias de micro-
encapsulado. Las microcapsu-
las contienen nutrientes prese-
leccionados que se utilizan en
la industria alimentaria y forra-
jera como elementos para en-
riquecer el valor nutritivo de
los alimentos/forrajes. La em-
presa busca compafiias inno-
vadoras o unidades de [+D pa-
ra alcanzar acuerdos de licen-
cia o cooperacion técnica, in-
cluyendo la compra del know-
how.

Nuevo tipo de pan para el sector
gastronomico y la industria
alimentaria

Oferta 11040707

Una PYME polaca ha desarro-
llado una tecnologia para la
produccién de un pan espe-
cial. Este pan de harina inte-
gral se hornea en un par de
minutos en un horno con dife-
rentes niveles de temperatura.
El producto obtenido es un pa-
necillo sin miga. Por sus pro-
piedades caracteristicas, este
pan se utiliza en el sector gas-
tronémico para la venta de ke-
bab y hamburguesas y otros
productos similares con diver-
sos tipos de relleno. La empre-
sa esta interesada en alcanzar
acuerdos de licencia con asis-
tencia técnica.

Nuevos envases para aumentar
la conservacion de productos
alimenticios

Oferta 04040711

Una empresa britanica espe-
cializada en la produccion de
envases de plastico ha desa-
rrollado una nueva linea de
productos de envasado para
alimentos. La nueva lamina y
envases multicapa estan espe-
cialmente indicados para pro-
ductos alimenticios sensibles
al oxigeno. Los envases se fa-

brican mediante moldeo por
soplado e inyeccién y procesos
de termoformado y pueden es-
terilizarse facilmente. La com-
pafiia también ofrece peliculas
de barrera de coextrusion para
procesos sometidos a altas
temperaturas. La empresa bus-
ca socios para alcanzar acuer-
dos de comercializacion.

Sistema de andli- ==
sis de imagenes
para la industria
agroalimentaria
Oferta 02040704 -
Un instituto de
investigacion
holandés esta especializado en
el disefio de sistemas de anali-
sis de imagenes para la indus-
tria agroalimentaria. Las tecno-
logias de analisis de imagenes
pueden aplicarse en procesos
de automatizacion. El instituto
tiene una amplia experiencia
en el desarrollo de sistemas de
clasificacion e inspeccion de
calidad de productos con va-
riaciones naturales. El instituto
busca socios del sector agroali-
mentario para alcanzar acuer-
dos de comercializacion y con-
tinuar con el desarrollo.

Zumo de fruta
con sahor a
espino amarillo
para aumentar
la resistencia
del organismo
Oferta 22030711
Una PYME hungara ha desa-
rrollado un zumo de fruta con
sabor a espino amarillo que
contribuye a aumentar la resis-
tencia del organismo. El espi-
no amarillo es rico en vitami-
nas y elementos traza. El 12%
del zumo consiste en espino
amarillo y el 88% restante en
otros tipos de frutas. El zumo
de espino amarillo fortifica el
sistermma inmunoloégico, agiliza
el metabolismo y tiene efectos
positivos en la funcién del co-
razon, vesicula, estémago, in-
testinos y musculos. Ademas
permite reducir el riesgo de ar-
teriosclerosis, inhibir el desa-
rrollo de inflamaciones y curar
enfermedades del sistema ner-
vioso central. La empresa bus-
ca socios para alcanzar acuer-
dos de licencia, cooperaciéon
técnica, fabricaciéon o comer-
cializacion.
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Tecnologia del procesado
ﬁ de los alimentos: Principios

y practica
P Fellows D. 2007, 2.2 ed.
1.S.B.N. 978-84-200-1093-9
PRIMERA PARTE: PRINCIPIOS BASICOS -
1. Propiedades de los alimentos y teoria
del procesado - SEGUNDA PARTE:
PROCESADO A TEMPERATURA
AMBIENTE -3. Preparacion de la materia
prima - 4. Reduccién de tamafio - 5.
Mezclado y moldeo - 6. Separacion y
concentracion de componentes de los
alimentos - 7. Tecnologia de fermentacién y
enzimas - 8. Irradiacion - 9. Procesado
mediante campos eléctricos, presion
hidrostatica elevada, luz o ultrasonidos -
TERCERA PARTE: PROCESADO
MEDIANTE APLICACION DE CALOR - A.
Tratamiento térmico por agua o vapor - 10.
Escaldado - 11. Pasteurizacién - 12.
Esterilizacion por calor - 13. Evaporacion y
destilacion - 14. Extrusion - B. Tratamiento
térmico mediante aire caliente - 15.
Deshidratacion - 16. Horneo y asado - C.
Tratamiento térmico mediante aceites
calientes - 17. Fritura - D. Tratamiento
térmico mediante energia directa y radiante
- 18. Calentamiento dieléctrico, hmico e
infrarrojo - CUARTA PARTE: PROCESOS
QUE IMPLICAN ELIMINACION DE CALOR -
19. Refrigeracioén - 20. Aimacenamiento y
envasado en atmosferas controladas o
modificadas - 21. Congelacion - 22.
Liofilizacién y concentracion por
congelacion - QUINTA PARTE:
OPERACIONES DE POST-PROCESADO -
23. Aplicacién de recubrimientos - 24.
Envasado - 25. Llenado y sellado de
envases - 26. Manipulacion de materiales,
almacenamiento y distribucion - Apéndices
- indice alfabético.

Analisis de los alimentos.
Manual de laboratorio
S. Suzanne Nielsen. 2007, 170

pags.

Contenido: Prefacio y agradecimientos -
Observaciones sobre los célculos de las
concentraciones 1. El etiquetado nutricional
utilizando un programa de ordenador - 2. La
evaluacion de la exactitud y la precision - 3.
La determinacion del contenido de humedad

CTC 58

MARIAN PEDRERO TORRES. DEPARTAMENTO DE DOCUMENTACION CTC

-4. La determinacion del contenido en
grasas - 5. La determinacion del nitrogeno
proteinico - 6. El método del fenol-4cido
sulfurico para los hidratos de carbono totales
- 7. La determinacion de la vitamina C
mediante el método del indofenol - 8. La
determinacion complexométrica del calcio -
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11. Las disoluciones patrones y la acidez
valorable - 12. La caracterizacion de las
grasas - 13. Las proteinas del musculo de
los pescados: la extraccion, cuantificacion y
la electroforesis - 14. El analisis enzimatico
para determinar el contenido de glucosa -
15. La deteccion de la gliadina en los
alimentos por medio del inmunoensayo - 16.
La inspeccioén de los alimentos en busca de
materias extrafias - 17. La cromatografia
liquida de alta resolucion - 18. La
cromatografia de gases - 19. La medida de
la viscosidad utilizando un viscosimetro
Brookfield - indice alfabético.

Applications of Fluidiza-
tion to Food Processing
Smith, P G. 2007, 244 pags.
Despite the widespread use of
fluidization in a large range of food
processing operations, the understanding
of this technique within the food industry is
rather limited. This book redresses this
situation by providing comprehensive
details of the theory of fluidization, relating
this to a number of key applications within
the food industry. The contents include
details of techniques for drying, freezing,
mixing, granulation, instantizing, coating,
bioreactions, bioseparations, and the
fermentation and culture of micro-
organisms. This comprehensive book is a
vital tool for food industry personnel,
providing core information relevant to
successful operation of these techniques
resulting in potential commercial
advantages.

CONTENTS: Applications of fluidization to
food processing Part 1: Fundamentals of
fluidization Chapter 1: A description of

fluidized bed behaviour Chapter 2:
Characteristics of aggregative fluidization
Part 2: Applications Chapter 3: Freezing
Chapter 4: Drying Chapter 5: Granulation
Chapter 6: Gas-solid fluidized bed
fermentation Chapter 7: Other applications
of fluidization

Complementos nutricionales
sl v alimentos funcionales
=" Webb, G. P. 2007, 312 pégs.
1.S.B.N. 978-84-200-1090-8
Contenido: Prélogo - Vision de conjunto
de los complementos nutricionales y los
alimentos funcionales - Visiéon de conjunto
de la suficiencia de micronutrientes -
Vitaminas - Los minerales - Radicales
libres y antioxidantes - Aceites y grasas
naturales- Nutrientes no esenciales que
son utilizados como complementos
alimenticios - Productos naturales y
extractos - Alimentos funcionales - indice
alfabético.

Accelerating new food product
! design and development
Beckey, J.H. 2007, 328 pags.
1.S.B.N. 0-8138-0809-X
CONTENTS: Part One Understanding
Product Development in Today's Food
Industry provides an anchoring as to what
is actually happening in the food business
today and how marketers, business
designers, newer professionals and more
seasoned workers and managers are
coping. Part Two Accelerating Food
Product Design and Development
presents specific processes and
techniques for developing improved
systems for creating product ideas,
consumer evaluation of concepts, and
identifying greater opportunities for
success. Critical steps in the new product
development process are explored so that
scientists and developers can effectively
speed up their development activities, Part
Three Optimizing Food Product Design
and Development gives a practical
overview of the most important tools and
approaches that food designers and
developers are using to make products
better, cheaper, and faster.
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H Real Decreto 698/2007,
de 1 de junio, por el que se
modifica el Real Decreto
142/2002, de 1 de febrero,
por el que se aprueba la
lista positiva de aditivos
distintos de colorantes y
edulcorantes para su uso
en la elaboracion de pro-
ductos alimenticios, asi co-
mo sus condiciones de uti-
lizacion. BOE 14/06/2007

Bl Real Decreto - Ley
4/2007, de de 13 de abril,
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1/2001, de 20 de julio.

BOE 14/04/2007

H Directiva 2007/29/CE
de la Comisién, de 30 de
mayo de 2007, por la que
se modifica la Directiva

96/8/CE relativa a los ali-
mentos destinados a ser
utilizados en dietas de ba-
jo valor energético para
reduccion de peso.

DOUE 31/05/2007

B Orden PRE/1275/2007,

de 8 de mayo, por la que
se modifica el anexo del
Real Decreto 956/2002,
de 13 de septiembre, por
el que se aprueban las sus-
tancias que pueden afia-
dirse para fines de nutri-
cion especificos en los pre-
parados alimenticios des-
tinados a una alimenta-
cién especial (dietéticos).
BOE 10/05/2007

M Directiva 2007/42/CE

de la Comision, de 29 de
junio de 2007, relativa a
los materiales y objetos
de pelicula de celulosa

regenerada destinados a
entrar en contacto con pro-
ductos alimenticios (Ver-
sion codificada)

DOUE 30/06/2007

B Orden PRE/1263/2007,

de 8 mayo, por la que se
modifica el anexo II del
Real Decreto 1275/2003,
de 10 de octubre, relativo
a los complementos ali-
menticios.

BOE 09/05/2007

H Real Decreto 812/2007,

de 22 de de junio, sobre
evaluacion y gestion de la
calidad del aire ambiente
en relacién con el arsénico,
el cadmio, el mercurio, el
niquel y los hidrocarburos
aromaticos policiclicos.
BOE 23/06/2007

B Reglamento (CE) n.°

702/2007 de la Comi-
sion, de 21 de junio de
2007, por el que se modi-
fica el Reglamento (CEE)
n° 2568/91 relativo a las
caracteristicas de los acei-
tes de oliva y de los acei-
tes de orujo de oliva y so-
bre sus métodos de ana-
lisis.

DOUE 22/06/2007

B Reglamento (CE) n.°

782/2007 de la Comi-
sion, de 3 de julio de
2007, que modifica el Re-
glamento (CE) n°
634/2006 por el que se
establece la norma de co-
mercializaciéon aplicable a
los repollos.

DOUE 04/07/2007.

Confie su seguridad
a un profesional

€ cotes

Corredores Técnicos de Seguros S.A.

Glorieta de Espaia 3, 30004 Murcia ¢ Tfno.: 968 225 610 ¢ Fax.: 968 225 574 ¢ www.cotes-sa.com
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' NORMAS UNE

Actualizacion normas UNE:
Sector agroalimentario

RESOLUCIONES del Ministerio de Ciencia y Tecnologia,
publicadas en el Boletin Oficial del Estado durante el
Segundo Trimestre del 2007 por las que se hace publica la
relacion de Normas Aprobadas, Tramitadas como
Proyectos y Anuladas por AENOR.

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

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

MARIAN PEDRERO TORRES. DEPARTAMENTO DE DOCUMENTACION CTC.

NORMAS UNE APROBADAS POR AENOR

W - UNE-CEN ISO/TS 20836:2007. EX. Microbiologia de los ali- B - UNE-EN 936:2007. Productos quimicos utilizados en el trata-

mentos para consumo humano y animal. Reaccién en cadena miento del agua destinada al consumo humano. Diéxido de car-
de la polimerasa (PCR) para la deteccién de patégenos en los bono. Sustituye a UNE-EN 936:1998.

alimentos. Criterios de funcionamiento de los termocicladores. i
B > UNE-EN 1018:2007. Productos quimicos utilizados en el trata-

(ISO/TS 20836:2005).
. . L, miento del agua destinada al consumo humano. Carbonato de
H - UNE-EN 15055:2007. Alimentos no grasos. Determinacion de calcio. Sustituye a UNE-EN 1018:1998.

clormecuat y mepicuat. Método por LC-MS/MS.
B - UNE-EN ISO 20837:2007. Microbiologia de los alimentos para M - UNE-EN 1622:2007. Calidad del agua. Determina‘Cién del umbral
de olor (TON) y del umbral de sabor (TFN). Sustituye a UNE-EN

consumo humano y animal. Reaccién en cadena de la poli-

merasa (PCR) para la deteccidn de patogénos en los alimen- 1622:1998 y UNE-EN 1622:1998 ERRATUM.

tos. Requisitos para la preparacion de las muestras para la de- 1 . P . .

teccién cualitativa. (ISO 20837:2006). Sustituye a EN 1SO ™ = UNE-EN 12174:2007. Productos quimicos utilizados en el trata
miento del agua destinada al consumo humano. Hexafluorosili-

cato de sodio. Sustituye a UNE-EN 12174:2002.

20837:2006.
W - UNE-EN ISO 21871:2007. Microbiologia de los alimentos para

W > UNE-EN 12175:2007. Productos quimicos utilizados en el trata-
miento del agua destinada al consumo humano. Acido hexafluo-

consumo humano y animal. Método horizontal para el re-
rosilicico. Sustituye a UNE-EN 12175:2002.

cuento de nimeros bajos de presuntos Bacillus Cereus. Téc-
nica del nimero més probable y método de deteccién. (ISO
W > UNE-EN 15039:2007. Productos quimicos utilizados en el trata-
miento del agua destinada al consumo humano. Productos an-

21871:2006). Sustituye a EN ISO 21871:2006.
B - UNE-EN ISO 18857-1:2007. Calidad del agua. Determinacion

tiincrustantes para membranas. Acidos policarboxilicos y sus sa-
les.

de alquilfenoles seleccionados. Parte 1: Método para mues-
tras no filtradas por extraccién en fase liquido-liquido y cro-
matografia de gases con deteccion selectiva de masa. (ISO
18857-1:2005).

H - UNE-EN ISO 19458:2007. Calidad del agua. Muestreo para el
analisis microbioldgico. (ISO 19458:2006).

PROYECTOS DE NORMAS EUROPEAS E INTERNACIONALES UNE QUE AENOR
TIENE EN TRAMITACION

W - UNE-EN 15041:2007. Productos quimicos utilizados en el trata-
miento del agua destinada al consumo humano. Productos an-
tiincrustantes para membranas. Polifosfatos.

W > PNE-prEN 12393-1. Alimentos de origen vegetal. Métodos
multiresiduos para la determinacién mediante cromatografia de
gases de los residuos de pesticidas. Parte 1: Consideraciones
generales.

W > PNE-prEN 12393-2. Alimentos de origen vegetal. Métodos
multirresiduos para la determinacion mediante cromatografia de
gases de los residuos de pesticidas. Parte 2: Métodos por ex-
traccion y lavado.

B > PNE-prEN 12393-3. Alimentos de origen vegetal. Métodos
multirresiduos para la determinacion mediante cromatografia de
gases de los residuos de pesticidas. Parte 3: Determinacion y
andlisis de confirmacion.

W - PNE-prEN 12485. Productos quimicos utilizados en el trata-
miento de aguas destinadas al consumo humano. Carbonato de
calcio, cal y dolomita semicalcinada. Métodos de analisis.

W - PNE-prEN 12671. Productos quimicos utilizados en el trata-
miento de agua destinada al consumo humano. Diéxido de clo-
ro generado «in situ».

W - PNE-prEN 12876. Productos quimicos utilizados en el trata-
miento de agua destinada al consumo humano. Oxigeno.

W - PNE-prEN 15633-1. Productos alimenticios. Deteccién de alér-
genos mediante métodos inmunolégicos. Parte 1: Consideracio-
nes generales.

W - PNE-prEN 15634-1. Productos alimenticios. Deteccién de alér-
genos mediante métodos bioldégicos moleculares. Parte 1: Con-
sideraciones generales.

H > PPNE-prEN 15637. Alimentos de origen vegetal. Determina-
cién de residuos de pesticidas utilizando LC-MS/MS seguido de
extraccion con metanol y lavado utilizando tierras diatomeas.
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4’ ASOCIADOS

Empresas asociadas al Centro Tecnologico

» ACEITUNAS CAZORLA, S.L. www.camerdata.es/huertas * HELIFRUSA - www.helifrusa.com = MENSAJERO ALIMENTACION, S.A.
* AGARCAM, S.L. » CONSERVAS LA GRANADINA, S.L.  * HERO ESPANA, S.A. - www.hero.es www.mensajeroalimentacion.com
» AGRICONSA * CONSERVAS LA ZARZUELA  HRS. ESPIRATUBE, S.L. * MIVISA ENVASES, S.A.
* AGROMARK 96, S.A. * CONSERVAS MARTINETE « HIJOS DE BIENVENIDO wWww.mivisa.com
* AGROSOL, S.A.  CONSERVAS MARTINEZ ALEGRIA, C.B. » MULENA FOODS, S.A.
* AGRUCAPERS, S.A. GARCIA, S.L. - www.cmgsl.com « HIJOS DE ISIDORO CALZADO, S.L. = NANTA, S.A.
* AGRUMEXPORT, S.A.  CONSERVAS MARTINEZ, S.A. wWww.conservas-calzado.es + NUBIA ALIMENTACION, S.L.
+ ALCAPARRAS ASENSIO SANCHEZ ~ + CONSERVAS MIRA = HIJOS DE JOSE PARRA GIL, S.A. * PATATAS FRITAS RUBIO, S.CL.
 ALCURNIA ALIMENTACION, S.L. WWWw.serconet.com/conservas = HIJOS DE PABLO GIL GUILLEN, S.L.. « PEDRO GUILLEN GOMARIZ, S.L.
 ALIMENTARIA BARRANDA, S.L. * CONSERVAS MORATALLA, S.A.  HISPANIA FOODS, S.L. www.soldearchena.com
* ALIMENTOS PREPARADOS WWww.conservasmoratalla.com « HORTICOLA ALBACETE, S.A. * PENUMBRA, S.L.
NATURALES, S.A. » CONSERVAS SAJARDO, SAU » HUEVOS MARYPER, S.A. * POLGRI, S.A.
 ALIMENTOS VEGETALES, S.L. » COOPERATIVA “CENTROSUR” * IBERCOCKTEL * POSTRES Y DULCES REINA, S.L.
o ALIMINTER, S.A. * COOPERATIVA “LA PLEGUERA”  INCOVEGA, S.L. * PREMIUM INGREDIENTS, S.L.
www.aliminter.com » CREMOFRUIT, S. COOR = INDUSTRIAS AGRICOLAS DEL * PRODUCTQOS BIONATURALES
* AMC Grupo Alimetacion Frescoy < DREAM FRUITS, S.A. ALMANZORA, S.L. CALASPARRA, S.A
Zumos, S.A. www.dreamfruits.com www.industriasagricolas.net » PRODUCTOS JAUJA, S.A.
+ ANTONIO RODENAS * EL QUIJERO, S.L. = J. GARCIA CARRION, S.A. www.productosjauja.com
MESEGUER, S.A. * ESTERILIZACION DE ESPECIAS www.donsimon.com + PRODUCTOS QUIMICOS
» AUFERSA Y CONDIMENTQS, S.L. < JABONES LINA, S.A. J. ARQUES
 AUXILIAR CONSERVERA, S.A. » ESTRELLA DE LEVANTE, « JAKE, S.A. + PRODUCTOS MEDITERRANEQ
www.auxiliarconservera.es FABRICA DE CERVEZA, S.A. + JOAQUIN FERNANDEZ E HIJOS, S.L..  BELCHI SALAS, S.L.
» BERNAL MANUFACTURADQS * EUROCAVIAR, S.A. » JOSE AGULLO DIAZ E HIJOS, S.L. = PRODUCTOS SUR, S.L.
DEL METAL, S.A. (BEMASA) WWW.euro-caviar.com www.conservasagullo.com » PRODUCTOS VEGATORIO, S.LL.
* BRADOKC CORPORACION « EXPOLORQUI, S.L. « JOSE ANTONIO CARRATALA + RAMON JARA LOPEZ, S.A.
ALIMENTARIA, S.L. * EJ. SANCHEZ SUCESORES, S.A. PARDO + ROSTOY, S.A
www.bradock.net * FAROLIVA, S.L. - www.faroliva.com * JOSE CARRILLO E HIJOS, S.L. www.rostoy.es
« C.R.D. E ESPARRAGOS DE * FILIBERTO MARTINEZ, S.A. « JOSE MANUEL ABELLAN LUCAS » SAMAFRU, S.A.
HUERTO-TAJAR * FRANCISCO CABALLERO GARRO = JOSE MARIA FUSTER www.samafru.es
* CAMPILLO ALCOLEA HNOS., S.L. Y OTROQS, C.B. HERNANDEZ, S.A. * SAT EL SALAR, N° 7830
* CARNICAS Y ELABORADOS » FRANCISCO JOSE SANCHEZ « JOSE SANCHEZ ARANDA, S.L. www.variedad.com
EL MORENO, S.L. FERNANDEZ, S.A. = JOSE SANDOVAL GINER, S.L. * SAT 5209 COARA
 CASTILLO EXPORT, S.A. » FRANCISCO MARTINEZ = JUAN GARCIA LAX, GMBH * SAT LAS PRIMICIAS
* CENTRAMIRSA LOZANO, S.A. « JUAN PEREZ MARIN, S.A.  SOCIEDAD AGROALIMENTARIA
+ CHAMPINONES SORIANO, S.L. * FRANMOSAN, S.L. WWW.jupema.com PEDRONERAS, S.A.
* COAGUILAS www.franmosan.es « JUVER ALIMENTACION, S.A. » SOGESOL, S.A.
* COATO, SDAD.COOP LTDA. * FRIPOZO, S.A. WWW.juver.com » SUCESORES DE ARTURO
www.coato.com * FRUTAS ESTHER, S.A « KERNEL EXPORT, S.L. CARBONELL, S.L.
» COFRUSA - www.cofrusa.com » FRUTAS FIESTA, S.L www.kernelexport.es + SUCESORES DE JUAN DIAZ
+ COFRUTOS, S.A. * FRUGARVA, S.A. » LANGMEAD ESPANA, S.L. RUIZ, S.L. - www.fruysol.es
» CONFITURAS LINARES, S.L. * FRUVECO, S.A. * LIGACAM, S.A. - www.ligacam.com < SUCESORES DE LORENZO
+ CONGELADOS ELITE, S.L. » FRUYPER, S.A. = MANUEL GARCIA CAMPQY, S.A. ESTEPA AGUILAR, S.A.
» CONGELADOS PEDANEQ, S.A. * GLOBAL ENDS, S.A. www.milafruit.com www.eti.co.uk/industry/food/san.
www.pedaneo.es * GLOBAL SALADS, LTD. + MANUEL LOPEZ FERNANDEZ lorenzo/san.lorenzo1.htm
» CONSERVAS ALGUAZAS, S.L. » GOLDEN FOQDS, S.A. * MANUEL MATEO CANDEL * SURINVER, S.C.L.
* CONSERVAS ALHAMBRA www.goldenfoods.es www.mmcandel.com www.ediho.es/surinver
* CONSERVAS EL RAAL, S.C.L. » GOLOSINAS VIDAL, S.A. = MARIN GIMENEZ HNOS, S.A. « TECNOLOGIAS E INNOVACIONES
* CONSERVAS ESTEBAN, S.A. » GOMEZ Y LORENTE, S.L. www.maringimenez.com DEL PAN
 CONSERVAS FERNANDEZ, S.A. » GONZALEZ GARCIA HNOS, S.L. = MARIN MONTEJANO, S.A. www.jomipsa.es/tecnopan
www.ladiosa.com www.sanful.com « MARTINEZ NIETO, S.A. * ULTRACONGELADOQS AZARBE, S.A.
* CONSERVAS HOLA, S.L. * HALCON FOODS, S.A. www.marnys.com * VEGETALES CONGELADOS, S.A.
» CONSERVAS HUERTAS, S.A. www.halconfoods.com « MATEO HIDALGO, S.A. * ZUKAN, S.L.
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oluciones

a la medida ae SUS necesidades:
L easing-Renting

Satisfaga las necesidades
de su empresa con grandes
ventajas fiscales

Cajamar le ofrece dos buenas alternativas para disfrutar de
ciertos bienes y servicios como si fuesen propiedad de su
empresa y desgravarlos como si fuesen un gasto. El LEASING
CAJAMAR es un sistema de financiacion a modo de alguiler
que le ofrece la opcién a compra al final del periodo. El RENTING

CAJAMAR es un sistema de alquiler puro de vehiculos y equipos

informéticos con “todo incluido”. Si quiere decubrir todas sus

ventajas, venga a informarse a cualquier oficina de Cajamar.

ajamar

Entre td y yo




JRINIICHIGRY Palc

INDUSTRIA DE LA ALIMENTACION

Medidores de humedad: XM 60 / 120

v Garantia: 3 afios

v Capacidad: 124 g.

v Precisién: 0,001 g. _
v 5 memorias de programa RN
7 Temperatura: de 30°C a 120°C g;é‘gfs‘;dad
v Tipo de radiador: infrarrojo

v Temperatura hasta 250 °C

v Disponibles varios volimenes

v Equipo con regulador especial, con pasos de programas Estufas de secado
fijos memorizados serie 7000

v Modelos con conveccién natural o circulacién forzada de aire Function Line

Mobiliario técnico de laboratori

v Disefo de laboratorios de investigacion, docentes, de
plantas industriales, hospitales...

v Sistemas de ventilacion centralizados

v Instalaciones de servicios: suministros de electricidad, agua,
gases, voz y datos... - 8

v Mobiliario: puestos de trabajo, armarios de seguridad, vitrinas Mobiliario a medida
de gases... de sus necesidades

v Diseno y compartimentacién modular de laboratorios

Sistema de secado e incineracio :

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

v Reduccién en los tiempos de trabajo hasta un 50%

v Permite la realizacién de ensayos de manera controlada en
un amplio rango de temperaturas 50°C - 1.000°C

Otros equipos relacionados

Balanzas Cabinas

Liofilizadores precision flujo laminar Hornos de mufla

CONTROLTECNICA instrumentacion cientifica S.L. SORVALB

C/ Artesanos 7 (Prado del Espino) 28660 Boadilla del Monte ( Madrid) He’m

Tel. 91 728 08 10 Fax. 91729 44 54
CONTROLTECNICA
A\instruments

BARCELONA: 93 486 46 60 ANDALUCIA: 679 2102 33

VALENCIA: 679 20 85 37 MURCIA: 686 923 68 31
GALICIA: 616 42 70 94
www.controltecnica.com




